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' Abril de 1990

A: - PFuntos de contacto del Codex

- Farticipantes en la 7a reunién del Comite Coordinador
del Codex para Asia

- Organizaciones internacionales interesadas

DE: ' El Jefe del Frograma Conjunto FAO/OMS de Normas

Alimentarias
FAD, 201090 Roma, Italia

ASUNTO: Informe de la séptima reunidén del Comité Coordinador del
Codeyx para Asia (ALINORM 21/15)

El informe de la 7a reunién- del Comité Coordinador del Codex para
Asia se examinard en el 19° periodo de sesiones de la Comisién del
Codex Alimentarius gque se celebrard en Roma del 1 al 10 de Julio de
1991. '

FETICION DE ORSERVACIONES DE LOS GOEBIERNOS Y ORGANIZACIONES
INTERNACIONALES

i. Anteproyecto de Cédigo Regional de Fracticas de Higiene para la
Freparacién y Venta de Alimentos en las Calles (Farr. 170,
Apéndice III)

Se invita a los gobiermos y las organicaciones internacionales a
que comuniquen sus observaciones sobre el mencionado Cédigo, que
actualmente se encuentra en el Tramite 3, al Jefe del Programa Conjunto
FAO/OMS de Normas Alimentarias, FAD, Via delle Terme di Caracalla,
200100 Roma, Italia, para el 30 de agosto de 1991.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

En la séptima reunién del Comité Coordinador del Codex para Asia
(5-12 de febrero de 19908, Chiang-Mai, Tailandia) se llegé a las
siguientes conclusiones:

i. Relaciones con el GATT (parr. 73)

El Comité expresd su satisfaccion por las novedades positivas
registradas en el Aambito del GATT que moverian a todos los paises
miembros del GATT, que eran también miembros de la Comision, a emplear
normas del Codex como base para armonizar las leyes y reglamentos
alimentarios nacionales, apoydé vivamente los esfuerzos desplegados por
la FAD para reforzar su vinculacién con el GATT y recomendd a la FAD
que continuara trabajando en esta direccion.

2. Aceptaciones de normas del Codex (parr. 76)

El Comité convino en que la cuestién de la aceptacién de normas
del Codex deberia ser examinada por la propuesta Conferencia sobre
Normas Alimentarias, Sustancias OQuimicas en los Alimentos vy Comercio
Internacional que habia de celebrarse en Roma, Italia, en 1991.

=. Actividades de control de los alimentos y proteccidn del
consumidor (parrs. 84, B8%5)

El Comité manifesté su reconccimiente y continué ofreciendo su
fuerte apoyo a la red de capacitacidén para los funcionarios encargados
del control de los alimentos vy recomendd que el proyecto ya existente
se prorrogara vy ampliara. El1 Comité respaldd vivamente el proyecto
propuesto FAD/FNUMA/PNUMACOM para establecer una Red Regional Asiatica
para la inspeccidén de micotoxinas, y recomendé que se enviara este
mensaje al PNUMA y que se ejecutara el proyecto lo antes posible.

4. (Cooperacién técnica entre paises en desarrollo (parr. 10@04)

El Comité felicité a la FAO, 1la OMS, el FPNUD, el PNUMA y los pai-
ses de la ASEAN por los esfuerzos que habian realizado para aplicar el
concepto de CTFD, tomando nota especialmente del proyecto FAQ/FNUD
sobre capacitacidén de funcionarios de inspeccién de los alimentos vy
el proyectoc propuesto FAO/FNUMA sobre el control de las micotoxinas,
respaldando una ver mas el fomento de la cooperacidén a nivel asiatico.

S. Programas de certificacién e inspeccion de exportaciones e
importaciones (parr. 1I7)

£l Comité ratificoe 1la decisidtn de celebrar 1la Conferencia
Conjunta FAOQ/OMS sobre Normas Alimentarias, Sustancias Quimicas en los
Alimentos y Comercio Internacional, y pidit que el tema de los

programas de control de los alimentos destinados a la exportacion o
importacioéon fuera uno de los temas & debatir en la préxima reunion del
Comite.

6. Niveles de orientacién para las aflatoxinas en los alimentos
(parr. 147) )

El Comité expresd 1a opinién de que el nivel de orientaciodn para
las aflatoxinas en el mani para consumo humano, propuesto por el Comité
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del Codex sobre Aditivos Alimentarios vy Contaminantes de los alimentos
era bajo, puso en duda la base sobre la que el CCFAC habia propuesto
los niveles de orientacién para las aflatoxinas, por lo que propuso
que se llevara a cabo una evaluacién de riesgos en relacidén con las
aflatoxinas.

7. Contaminacidén de los alimentoz por radionucleidos en el
comercio internacional (parr. 157)

El Comité no pudo aceptar los niveles de orientacién para
radionucleidos por considerarlos demasiado elevados, por lo que
recomendd que la Comisién tomara medidas para reducir los niveles de
orientacién a concentraciones que se basaran en procedimientos mas
aceptables de evaluacidén de riesgos y gqgue el CCFAC facilitara
informacién sobre la aplicacién de las directrices un ago después de
un accidente nuclear y los motivos para establecer directrices para un
afo nada mas.

8. Cédigo de Fracticas para la Venta de Alimentos en las Calles
(parr. 170

El Comité convino en que se enviara a los gobiernos el Proyecto
de un Cédigo Regional de Fracticas de Higiene para la Preparacién y
Venta de Alimentos en las Calles, a fin de que formularan sus
observaciones en el Tramite I del Procedimiento del Codeix.

9. Elaboracién de una norma del Codewu para el arroz (parr 176)

El Comité expresd la opinién de que el Codex no deberia emprender
la elaboracién de una norma mundial para el arroz.

1@. Elaboracién de normas para alimentos con potencial para el
comercio internacional (parrs. 184, 185)

El Comité convino en examinar en su préxima reunidn la cuestiodn
de la elaboracién de normas para brotes de bambi, conservas en
vinagre vy salsas picantes que tenian un potencial para el comercio
internacional, sobre la base de documentos de antecedentes que habian
de preparar la India e Indonesia.

11. Froyecto de Norma del Codex para Filetes de Fescado Congel adas
Rapidamente (parr. 191)

El Comité recomendé al CCFFF que ampliara el a&mbito de aplicacién
de la Norma para incluir otras especies de pescadao.

12. Designacién del candidato para coordinador

La Dra. Azizan Ghazali de Malasia fue designada candidata para el
nombramiento de Coordinador del Codex para Asia por la Comisién en su
19° periodo de sesiones.
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ALINORM 91/15

INTRODUCCION

1. El Comité Coordinador del Codex para Asia (CCASIA) celebrdé su
séptima reunién en Chiang Mai, Tailandia, del 3§ al 12 de febrero de
1990, bajo 1la presidencia del Coordinador de la Regioén, Frof. Fakdee
Fothisiri.

2. Asistieron a la reunién delegados de los siguientes paises de
la Regién:

Arabia Saudita Bahrein Corea, Republica de

China Filipinas India
Indonesia Iraq Japoén
Kuwait Malasa Nepal
Singapur Tailandia

la QIUC v 21 FPNUMA. Estuvo

Asistieron observadores de Brunei, la URSS,
dez, Fresidente de la Comisidén

también presente el Sr. Eduardo R. Mén
del Codex Alimentarius.

. En el Apéndice 1 del presente informe figura la lista completa de
todos los participantes, incluidos los oficiales de la FAO v la OMS.

DECLARACION INAUGURAL DEL EXCMO. SR. FHAITHONG AEDTHONG
VICEMINISTRO DE INDUSTRIA Y AFERTURA DE LA REUNION

4, El Sr. Frasithi Chaisri, Vicegobernador de Chiang Mai, Tailandia,
dio la bienvenida a los delegados vy observadores gque asistieron a la
reunidén, declarando gue estaba muy agradecido al Gobierno de Tailandia
por haber elegido Chiang Mai como lugar de la reuniodn, v después de
haberles puesteo al corriente de los lugares de atraccion e intereés
eristentes en Chiang Mai, les desed uwuna feliz estancia.

5. El &r. Kazunobu Onogawa, Representante Regional adiunto del FNUMA
en Tailandia, hablé en nombre del FNUMA exponiendo cuales eran los
intereses de este organismo del sistema de las Naciones Unidas,
egpecializado en el medic ambiente, en lo que respecta a la
contaminacidén de alimentos por substancias gquimicas gue pusdan
periudicar gravemente & la salud humana. El Sr. Onogawa puso de
relieve los resultados obtenidos por el Sisteme Mundial de Vigilancia
del Medio Ambiente mediante el provecto de vigilancia de la
contaminacién de alimentos y piensos animales llevado & cabo por la
FAD, la OME v el FNUMA. ‘

&, El Sr. H. Tsuchiya, Representante regional adiunte de la Oficina
Regional de la FAO para Asia y el Facifico, Bangkok, Tailandia, expresd
su agradecimiento a los participantes en nombre del Director General
de la FAD v sefald a su atencidn la funcidn importante que dezempenaba
el Codex Alimentarius en lo que respecta a la fijacion de normas
alimentarias, gue regulan el emplec de substancias guimicas en lo=
alimentos, protegiende al consumidor vy asegurando buenas practicas
comerciales. Fuso de relieve la funcidn que podria desempefar la FAQ
ayudando a los paises a fijar y reforzar sistemas de inspecciéon de las
importaciones vy exportaciones de alimentos e hizo hincapié en que el
GATT, dentro del objetivo de suprimir obstaculos al comercio
internacional, daba cada ve: mas importancia al Codex como una de las
organizaciones bdsicas para suprimir obstaculos técnicos al comercio.
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7. El Dr. Gerald Moy, asesor en materia de inocuidad de los
alimentos del Centro del Facifico Occidental de 1la OMS para el
Fomento vy la Flanificacién Ecolégica y Estudios Aplicados para el
Medio Ambiente (FEFAS) , Malasia, sefald que la OMS estaba dando cada
ver mas realce a su programa de higiene ambiental gque incluye 1la
inocuidad de los alimentos. Resultaba vez mas claro que los esfuerzos
a que se sometia el medio ambiente agravarian las dificultades con que
tropezaria en el futuro el suministro de alimentos nutritivos e
inocuos destinados a la creciente poblacién humana. El1  Dr. Moy sefalé
también a la atencidén de los presentes el problema de las enfermedades
transmitidas por los alimentos, que podian llegar incluso a provocar
la muerte de millones de nifos pequefos en todo el mundo. Fara dar
solucién a este problema, tanto 1los gobiernos como la industria vy
sobre. todo los consumidores debian aunar sus esfuerzos en pro de la
inocuidad de lozs alimentos. El Dr. Moy transmitidé a los participantes
el saludo del Director General de la OMS. '

8. El Dr. Fracha Em—amorn, Secretario General de la Administracion
de Alimentos vy Medicamentos del Ministerio de Salud Fablica de
Tailandia, sefald la importancia cada vez mayor que habia alcanzado la
inspeccién de los alimentos, con respecto a los afos pasados, como
medio para garantizar la inocuidad de 1los alimentos destinados al
consumo humano, asi Como  para proteger al ° consumidor contra
productores sin escripulos. Fuso tambien de manifiesto que el
establecimiento de normas alimentarias constituia elemento esencial de
cualquier sistema de inspeccidén alimentaria y elogio la funcidn que
desempefaba el Codex en lo que respecta a la elaboracion de normas
internacionales, la promocidén del comercio internacional y la
proteccidén del consumidor.

. El1 ©Sr. Samnao Chul karat, Secretaric General del Instituto
Tailandés de Normas Industriales expresd su agradecimiento al Frograma
Conjunto FAD/0OMS sobre Normas Alimentarias por haber elegido Tailandia

como lugar de la séptima reunion del CCASIA y pididé al Excmo. Sr.

Fhaithoon Kaeothong, Viceministro de Industria gque declarara abierta
la séptima reunidén del CCASIA.

1®@. Sin dejar de subiayar que las normas alimentarias internacionales
tenian por finalidad el daoble objetivo de proteger la salud del
consumidor y promover- el comercio internacional, el Excmo. Sr.

Fhaithoon kasothong seffalé a la atencién de los presentes el hecho de
gqgue la proteccion del consumidor promovia el desarrollo de los
recursos humanos que, a su vez, se traducian en el desarrollo del
pais. Sefalé que el Bobierno Real de Tailandia habia creade el Flan
Nacional de Fomento de la Salud 1982-1994 con el fin de proteger al
consumidor a través del control de la calidad e inocuidad de los
alimentos. Agradecié a la FAD y la OMS por la colaboracion y el apoyo
que habian prestado a su pais vy declard abierta la séptima reunion del
Comité Coordinador del Codex para Asia.

Aprobacién del programa

11, El Sr. Eduardo R. Méndez, Fresidente de la Comisién del Codex
Alimentarius dirigié unas palabras a los participantes en la reunién,
sefhalando qgque eran 138 los paisés miembros del Codex, lo que
representaba el 97% de la poblacién mundial. Hasta la fecha, el Codex
habia elaborado 280 normas y 2@ cédigos de practicas que eran
ampliamente aplicados por los wmiembros del Codex. E1 Sr. Méndex
informé a los participantes que entre los muchos e importantes asuntos
que el Comité Coordinador para Asia debatiria en la presente reunioén
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figuraban los beneficios de 1a aceptacidén de las normas del Codex, el
examen de las actividades del Codex y la contaminacién de los
alimentos. Terminé haciendo votos para que la reunién tuviera un éxito
satisfactoria. :

In Memoriam

12. El Comité recordé con sincero reconocimiento la colaboracién
aportada a su labor y a la de la Comisién del Codex Alimentarius por
parte del Sr. T. Satasuk, ex Director de la Direccién de Inspeccién
Alimentaria, del Ministerio de Salud Fuablica del Gobierno de Tailandia
y del Sr. J.C. Jaisani, Subdirector General de los Servicios de Salud vy
Asistencia a la Familia del Gobierno de 1la India, ambos fallecidos
después de la dltima reunién del Comité. El Comité observéd un minuto
de silencio en memoria del Sr. Satasuk y del Sr. Jaisani.

13. El Comité tenia que examinar el programa provisional preparado
Para la reunidn, tal como figuraba en el documentao CX/ASIA <2@/1. A
propuesta del Fresidente, se convino en examinar los temas 7(iii) v
11, 'y los temas 9 v 5 juntos. Fara gue la industria privada pudiera
presentar sus puntos de vista sobre la necesidad de una norma para el
arroz, 5@ Cconvino en examinar el tema 14 del ‘programa en cuestién
después del tema 17. El  tema 15 del programa quedd suprimido por no
disponer del correspondiente documento de examen.

14, El Comité aprobdé el programa provisional con estos cambios,
considerandolo el programa de la Reunién.

Eleccidn del Vicepresidente

15. La delegacidén de Tailandia, apoyada por 1la delegacién de la
Repiblica de Corea, nombré Vicepresidente a la Dra. Azizan Ghazali
(Malasia). El Comité acogid esta propuesta por unanimidad.

EXAMEN DE LAS ACEFTACIONES DE NORMAS DEL CODEX Y DE LIMITES MAXIMOS
DEL CODEX PARA RESIDUOS DE FLAGUICIDAS EN LOS FAISES DE LA REGION DE
ASIA

16. El Comité tuvo ante si el documento CX/ASIA 90/3 en el gue s=e
examinaban los progresos realizados en materia de aceptaciones de
normas del Codex vy de limites maximos del Codeu para residuos de
plaguicidas en los paises de la Regién asiatica del Codex. Se abservé
gue las normas del Codex v los limites maximos del Codex para residuos
de plaguicidas, aprobados por la Comisién del Codes Alimentarius hasta
1287 y oportunamente actualirados, estaban publicados en los Volumenes
II & XVIII del Codex Alimentarius Yy sus  suplementos, v  habian sido
enviados a los gobiernos solicitandoles una ves mas su aceptacidn.

17. Se sefald que habian notificado su aceptacidn de algunas normas

del Codex vy de limites méximos del Codex para los residuns los
siguientes paises de la regién de Asia: Bahrein, Filipinas, India,
Irén, Iraq, Japon, Jordania, Malasia, Repdiblica Arabe del Yemen,

Repiblica Democratica del Yemen, Singapur vy Tailandia. En el documento
figuraban también detalies de otras respuestas gue se habian recibido
de Irdn v Malasia después de la ultime reunioén del Comité.

i8. Se informé al Comité de que en el 18° periodo de sesiones de la
Comisién se habia convenido en que, en adelante, los formularios de
aceptacion de los LMR para los residuos de plaguicidas se limitarian a
las modalidades de (i) aceptacién completa, y (ii) libre distribucién.



i9. La delegacién de China declart que, debido a razones legislativas
y técnicas,  su pais no estaba todavia en condiciones de otorgar su
aceptacién formal de las normas del Codex y de los limites maximos del
Codex para residuos de plaguicidas. China, sin embargo, " habia
reconocido la importancia de las normas del Codex vy de los limites
maximos del Codex para residuos de plaguicidas, como podia verse par
su amplio uso en la elaboracién de reglamentos alimentarios.

20. La delegacién de 1la Republica de Corea declaro que su pais no
estaba en condiciones para otorgar la aceptacidén formal de ninguna de
las normas del Codex, debido a las enormes diferencias existentes entre
las disposiciones para aditivos alimentaricos estipuladas en ellas y las
adoptadas en sus normas nacionales; pero gque su pais admitia la libre
entrada de los alimentos que se ajustabanm a las normas del Codex.

1. Malasia habia respondido comunicando su plena aceptaciéon de los
LMR del Codex que eran iguales o inferiores a los LMR de los
reglamentos alimentarios de Malasia y la no aceptacion de los LMR del
Codex que eran mas elevados que los LMR malasios o que no tenian el
correspondiente LMR malasio. Las otras opciones, a saber: "aceptacidon
limitada", "aceptacidén diferida" (o] "no aceptaciéon con libre
distribucién” v sus respectivas variaciones no estaban reguladas por
leyes adecuadas del pais. For ese motivo Malasia no dio su aceptacidn
a ninguno o casi ninguno de los LMR para captafol, captén, carbarilo,
carbofenotién, clordimeform, clorpirifos, 2,4-D, edifenofos, etion,
fention, lindana, malatidén, metidatioén, monocrotofos,
tiofanato-metilo, carbofuran, cartap, metamidofos, hidracida maleica,
praopargita, aldicarb, cipermetrin, guazantina, tecnaceno, permetrin,
2,4,5-T, amitraz, etrimfos, deltametrin y bendiocarb. Respectg de los
restantes plaguicidas, se otorgé aceptacién completa a la mayoria de
los LMR.

22. Filipinas habia adoptado algunas normas del Codex para productos
y los LMR del Codex para determinados plaguicidas. Los LMR y las
normas del Codex se utilizaban como base para la formulacion de normas
nacionales.

23, La India habia aceptado los limites del Codex para residuos de
plaguicidas in toto para frutas, hortalizas, carne, semillas
oleaginosas y productos descascarados, en cambio para los cereales de
consumo humano, el pais habia adoptado aproximadamente la mitad de los
LMR del Codex.

24, La delegacioéon del Japén sefalé que su pais estaba tratando de
aceptar las normas del Codex, pero se enfrentaba con dificultades
debido a  las grandes diferencias existentes entre las  normas
nacionales v las del Codesx. Los LMR nacionales que se habian fijado
teniendo presente el empleo efectivo de los plaguicidas vy los niveles
de residuaos encontrados diferian muchisimo de 1los LMR del Codex y, por
ello, el pais no habia podido aceptar ninguno de los LMR del Codex. No
obstante, respecto de 1los plaguicidas no empleados en el pais, el
Japoén aplicaba los LMR del Codex como norma orientativa de inspeccidén.

25. Nepal utilizaba las normas del Codex como base para elaborar sus
propias normas nacionales. Los LMR fijados por Nepal para aldrin,
dieldrin, carbarilo, clordano, DDT, diacidén, fenitrotion, heptacloro,
lindano, malatién y fosfamidén eran equiparables a los del Codex.



26. Indonesia habia utilizado y sequia utilizando varias normas del
Codex como referencia para elaborar las normas nacionales. El pais
habia wutilizado también 1los LMR del Codex para plaguicidas como
referencia al redactar los reglamentos nacionales sobre los limites
para residuos de plaguicidas.

27. En Tailandia se utilizaban las normas y los LMR del Codex como
principal referencia en la formulacién e introduccidén de leyes vy
normas alimentarias. Hasta la fecha, el pais habia aceptado ocho normas
del Codex y cuatro LMR del Codex. La norma mas reciente aceptada
oficialmente habia sido la Norma del Codex para Alimentos Irradiados.

28. El Comité convino en que la Comisiodon debia continuar trabaijando
por lograr mas aceptaciones de las normas vy los LMR del Codex por los
gobiernos miembros. Se esperaba poder obtener buenos resultados a
través del GATT. Habia indicios de que, & plazo medio por lo menos,
se registraria un notable aumento de las aceptaciones.

CUESTIONESE DE INTERES FLANTEADAS EN EL DECIMOCTAVOD FERIODO DE
SESIONEE DE LA COMISION Y EN OTRAS REUNIONES DEL CODEX

29. El Comité tuvo a la vista el documento CX/ASIA 90/4 gue contenia
cuestiones de interés para el Comité,

Fublicacidén revisada del Codex Alimentarius

0. Se informé al Comité de que el Codex Alimentarius revisado se
publicaria en formato de hojas sueltas, en 14 vol dmenes, junto con una
nueva version abreviada en la que figuraria el contenido sustancial del
Codex Alimentarius en un solo volumen. Esta publicacién revisada se
distribuiria en todo el mundo por conducto de las redes de venta de la
FAGD v 1la OMS, al tiempo que la Secretaria estaba tratando de hallar el
modo de que el Codex Alimentarius pudiera ponerse a disposcién de los
paises en forma computerizada.

Mandato de los Comités Coordinadores Regionales

1. El Comité tomd nota de que se habia armonizado plenamente el
mandato de los Comités Coordinadores. Los Comités Coordinadores tenian
la nueva responsabilidad de fomentar las aceptaciones y la oportunidad
de proponer a la Comisién la elaboracién de normas mundiales para
productos de interés para las regiones, incluidos los productos que,
segun el Comité, tenian un potencial mercado internacional en el
porvenir,

Sistema de puntuacién de defectos para el café y elaboracidén de
normas para el café y los productos derivados

32. El Comité observé que la I1S50/TCI4/SC15 habia creado un grupo de
accidén compuesto por miembros de Brasil, Colombia, Costa de Marfil,
Indonesia, kenvya, Tanzania, Estados Unidos de América y Venezuela con
el fin de elaborar un sistema de puntuacién de defectos para el café vy
que este grupo habia presentade el proyecto de propuesta DF 18470,
Tabla Internacional de Referencia para los Defectos del Café Verde. Se
sefaldé que los paises miembros tenian la oportunidad de trabajar en
consulta con sus respectivas Instituciones Nacionales de Normalizacién
al momento de formular sus observaciones o de dar su voto a las
propuestas y proyectos de normas de la ISO.
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I, En 1o referente a la elaboracién de normas para el café vy los
productos derivados, el Comité habia observado gue la Comisioén, en su
18° periodo . de sesiones, habia aplazado toda decision al respecto vy
pedido a la Secretaria que preparara un documento sobre la situacién
de las normas internacionales para el café, a fin de examinarlo en su
préximo periodo de sesiones, Yy enviara una circular a 1los gobiernos
pidiendoles que formularan sus opiniones sobre la necesidad de
elaborar normas para el café y los productos derivados.

Z4. E1 Comité tomé nota de que la Comisién, en su 19° periodo de
sesiones, tomaria medidas en lo referente a la elaboracién de normas
para el café vy los productos derivados. La delegacién de Indonesia

propuso que, en caso de que la Comision llegara a tomar la decisidn de
elaborar tales normas se incluyeran en ellas los tipos de café
"robusta". '

Enmiendas a las Normas del Codex para el Aceite de Falma vy el Aceite
de Almendra de Falma

25. La Comisién, en su 18° periodo de sesiones, habia dado su
aprobacién para que se iniciara el procedimiento de enmienda de las
Normas para el Aceite de Falma y el Aceite de Almendra de Falma. E1l
Comité observé que en su dltima reunidén habia propuesto algunas
enmiendas a las Normas para el Aceite de Falma y el Aceite de Almendra
de Falma. (ALINDRM 89/15, Apéndice V). En una de las enmiendas se
habia propuesto incluir el mesocarpio y la almendra de la fruta de
todas laz especies de Elaeis como materias primas para la
elaboracién del aceite de palma vy del aceite de almendra de palma
respectivamente.

6. La delegacién de Malasia seralé que la Comision habia aprobado con
caracter obligatorioc gamas de &cidos grasos basadas en CGL para el
aceite de palma y el aceite de almendra de palma conforme a la
descripcién vigente de las especies de Elaeis. For consiguiente, era
importante mantener la correspondencia entre las gamas de Acidos grasos
basadas en CGL y las especies ya definidas en las normas. ’

7. L.a delegacién de Tailandia sostuvo la opinién de que no debia
suprimirse del titulo de las normas la palabra "comestible". Los
aceites podian ser utilirados tanto con fines alimentarios como
industriales, por 1o que, en opinidén de la delegacién, deberia

especificarse en el titulo de las normas la finalidad a la gque se
destinaba el aceite en cuestiodn.

8. La Secretaria convino en presentar las observaciones de Malasia y
Tailandia a la Secretaria del Reino Unido para el Comité del Codex

sobre Grasas y Aceites.

Elaboracién de Normas para la Oleina y la Estearina de palma

9. El1 CCASIA, en su ultima reunién (6a) habia propuesto que el Codex
elaborara normas para la oleina vy la estearina de palma, visto el
considerable comercio internacional de ambos productos. La Comision, en
su 18° periodo de sesiones, habia ratificado la decision de elaborar
una norma para la oleina de palma solamente, pidiendo a la Secretaria
del Comité del Code: sabre Grasas y Aceites que determinara, mediante
una circular, si el comercio internacional de estearina de palma para
uso alimentario era lo suficiente como para Jjustificar la elaboracidn
de esa norma.



40. La delegacidén de Indonesia informé al Comité de que sus
exportaciones de estearina de palma eran diez veces mayores que las de
oleina de 'palma y que existia ciertamente un importante comercio
internacional de estearina de palma. La delegacién de Malasia se
comprometia a preparar un documento de justificacidn de la necesidad
de elaborar una norma internacional para la estearina de palma, si
hiciera falta.

Directrices para una Evaluacidn Sencilla de la Ingesta de Aditivos
Alimentarios

41. La Comisién, en su 18° periodo de sesiones, habia aprobado las
Directrices para una Evaluacién Sencilla de la Ingesta de Aditivos
Alimentarios. El Comité tomd nota de que  las Directrices
(CAC/BLE-1989) se pondrian a disposicidén de 1los gobiernos como
Suplemento 2 al Volumen XIV del Codex Alimentarius.

Sistema internacional de numeracién de los aditivos alimentarios

42. El Comité tomd nota de que la Comisidn (18°) habia adoptado, como
texto de referencia, el Sistema Internacional de Numeracién de los
Aditivos Alimentarios, cuyo aobietive era el de establecer nameros
internacionalmente acordados que pudieran utilizarse en las etiquetas
de los alimentos para identificar los aditivos alimentarios gque se
ajustaran a la Norma General del Codex para el Etiquetado de
Alimentos Freenvasados (CODEX-STAN 1-1985). El sisteme Internacional de
Numeracion de los Aditivos Alimentarios se publicaria en el WVol. I de
la edicién revisada del Codex Alimentarius. ’

Propuestas de disposiciones generales para el uso de aditivos
alimentarios en alimentos normalicados y no normalizados

473, El Comité recordd loz debates sostenidos en su  ultima reunidén
(ba), en la que habia apoyado vivamente la propuesta de que el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios vy Contaminantes de los Alimentos
iniciara laos trabaijos para el establecimiento de disposiciones sobre
aditivos alimentarios para alimentos no normalizados (ALINGRM 89/1%5,
parr. 198-194).

44, El Comité tomd nota de que el tema habia sido examinado por el
CCFAC sobre 1la base del documento CX/FAC B89/16 preparade por el Dr.
Denner, en calidad de consultor independiente. En el documento se
proponian procedimientos para establecer disposiciones generales para
2l uso de aditivos alimentarios en alimentos normalizados vy no
narmalizadoes como planteamiento horizontal, teniendo presente la
evoluciodon de las necesidades del mercado internacional.

45. La Secretaria informé al Comité de que se disponia de listas
especificas de aditivos alimentarios, que el JECFA habia declarado
seguras bajo el punto de vista toxicolégico, vy que podian utilizarse
en los alimentos. Estas listas no eran listas de referencia vy habian
sido adoptadas por el CCFAC.

46. Se informdé al Comité de gque el tema seria examinado mas
detalladamente por la propuesta Conferencia sabre Normas Alimentarias,
Sustancias Quimicas vy Comercio Internacional, que habia de celebrarse
en Roma, Italia, en marzo de 1991.
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Anteprovecto de Directrices para la consérvacién de la leche cruda
mediante el uso del sistema de 1la lactoperoxidasa cuando 1la .
refrigeracién es practicamente imposible

47. La delegacién de Indonesia sefalé che la produccién de leche de

su pais habia aumentado considerablamente en los dltimos afios vy
expresd su opinidén de que el sistema de la lactoperoxidasa podria
demostrarse utilisimo en Indonesia en las zonas en que la

refrigeracién era practicamente imposible, por lo que apoyé vivamente
la aprobacién del método por parte del Codex.

48. La delegacién de Tailandia sefalé la necesidad de evaluar
nuevamente la inocuidad del sistema de 1la lactoperoxidasa para la
conservacidn de la leche.

42, La delegacién de 1la India expresd la opinién de gue aunque la
India estaba oficialmente examinande la posibilidad de permitir el
empleo del sistema de la lactoperoxidasa para la conservacidén de la
leche cruda en las zonas en gue la refrigeracién fuera practicamente
imposible, existia el peligro de que el empleo del tiocianato pudiera
perjudicar la retencién de yodo en el cuerpo agravando de esa forma el
problema del bocio en la regién. La delegacién propuso que se sefalara
esa cuestidtn a la atencidén de la Comisién, antes de que aprobara las
Directrices.

Norma para el Coco Rallado Desecado

S@. E1 Comité tomd nota de que el Comité Coordinador para Africa habia
adelantado al Tramite 5 la norma para el coco rallado desecado y que
la Comizién del Codex Alimentarius, en su 18° periodo de sesiones,
(ALINORM 8%/4@, parr. 125) habia recomendado que se elaborara una norma
mundial para este producto, teniendo presente su importante comercio
fuera de Africa.

Cédigo de practicas de higiene para las especias

51. Considerando que muchos de los paises de la Regiotn del Codex para
Asia eran productores y exportadores de especias, el Comité se declard
unanimemente favorable a la elaboracién de un cédigo de practicas de
higiene para las especias cuya elaboracioén, tomd nota, habia emprendido
el Comité del Code:x sobre Higiene de los Alimentos.

Establecimiento de Normas Mundiales del Codex para Finas, Fapayas v
Mangos Frescos

52. El Comité tomé nota de que el Comité del Codewx sobre Frutas y

Hortalizas Tropicales Frescas (CCTFFV), en su segunda reuniodn,
examinaria en breve los proyectos de Normas para Fifas, Fapayas vy
Mangos Frescos, por lo que convino en enviar al Comité sus

observaciones sobre las normas. Se formé un grupo de trabajo del que
formaban parte miembros de delegaciones de Filipinas, la India,
Indonesia y Malasia para estudiar los Froyectos de Normas vy preparar
observaciones que el Comité podria ratificar Yy enviarlas al CCTFFV
para que las examinara.

3. El Comité expreséd la opinidén de que las normas propuestas para
mangos, papavas y pifas deberian incluir el gran namero de variedades
y cultivares que generalmente se cultivaban y exportaban de la regién
de Asia. Esta materia entra®aba un interés vital para los paises de la
Region asiatica, por lo que el Comité opiné que las normas



establecidas deberian reflejar las condiciones ' existentes en los
paises asidticos, por lo que respecta a:

- variedades y cultivares de frutas va existentes Yy nuevos
- practicas agricolas '

- practicas de envasado y almacenamiento

- practicas de transporte vy

- practicas comerciales

54. El Comité pidid a 1los distintos paises miembros que enviaran
directamente al CCTFFV sus observaciones detalladas y técnicas sobre
estas cuestiones y asistieran a la reunion que habia de celebrarse en
México.

553. El Comité opind también que las disposiciones estipuladas en la
norma deberian aplicarse a los productos en el punto de exportacidn.

Etiguetado de alimentos elaborados que contienen aceite de palma,
aceite de almendra de palma y acteite de coco

56. El Comité tomd nota de que la cuestién del etiquetado de alimentos
elaborados que contienen aceite de palma, aceite de almendra de palma
y aceite de coco que se habia planteado en su éa reunidn se debatiria
en la proéoxima reuniodn del CCNFSDU que habia de celebrarse en octubre de
1990 1/.

Cédigo _de practicas de higiene para la acuicultura

7. El Comité apoysd undnimemente la propuesta de elaborar un codigo de
practicas de higiene para la acuicultura y observd que se habia
enviado la circular CL 1989/13-FFF sobre el particular a todos los
puntos de contacto del Codex, pidiendo & todos los paises gue no
habian contestado todavia a la circular que lo hicieran
inmediatamente.

BENEFICIDS, REFERCUSIONES COMERCIALES Y FROELEMAS QUE COMFDRTA FARA
LOS FAISES MIEMEBROS LA ACEFTACION DE NORMAS Y LMR DEL CODEX

oB. En la sexta reunién del Comité Coordinador del Code:x para Asia,
la delegacién de Malasia habia declarado que no planteaba ningan
problema para su pais la cuestién de la aceptacién del contenido
técnico de las normas del Codex. Prueba de ello era el hecho de qgue la
mayoria de las normas nacionales sobre alimentos se basaran en normacs
del Codex. No obstante, antes de que Malasia pudiera considerar la

‘aceptacién de normas y de LMR del Codex, necesitaba saber de 1los

paises que habian aceptado normas y LMR del Codex, asi como de la
Secretaria del Codex, la siguiente informacidén:

1) beneficios (tanto desde el punto de vista del importador como
del exportador);

ii) consecuencias comerciales (desde el punto de vista del
importador y del exportador);

iii} problemas planteados en la aplicacion.

1/ Esta reunidén se aplazé posteriormente al mes de febrero de 1991,
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derivadas de la aceptacidén serian:

i) El aspecto armonizativo de la labor de la Comisidn
ii} Proteccién del consumidor '

iii) Sustitucidén de productos nacionales con importaciones, y
iv) Mayor acceso a los mercados extranjeros.

64, La aceptacidon de una norma del Codex significaria practicamente
tener la seguridad de que los consumidores recibirian un alimento
inocuo, al tiempo que las normas de calidad del alimento producido en
el pais serian equiparables a las que se reqguerian para satisfacer la
demanda del mercado internacional.

&7. Se informé al Comité de que el Acuerdo del GATT saobre Obstaculos
Técnicos al Comercio tenia también el mismo objetivo del Codex, o sea,
suprimir ©o a lo menos reducir lo mAds posible, las barreras no
arancelarias para el comercio. No obstante, ni este Acuerdo ni el
Reglamento del GATT, de por si, eliminaban completamente por el momento
la posibilidad de que se pusieran barreras al comercio con la excusa
de que se hacia en interds de 1la salud humana o animal o de la
cuarentena vegetal. M&s recientemente, en el marco de la Ronda Uruguay
del GATT, los ministros de comercio habian refrendado la armonizacion
de reglamentos nacionales sanitarios y fitosanitarios como meta a
largo plazo a través de un programa de trabajo que comprendia varios

objetivos, en los que se incluian recomendaciones referentes a la
elaboracidn de reglamentos y medidas sanitarias y fitosanitarias
armonizados sobre la base de normas adecuadas establecidas por

competentes organizaciones internacionales, tales como el Codex.

68. Fara lograr los progresos arriba mencionados en el marco del GATT
haria falta que todos 1los paises miembros del GATT consideraran
seriamente la forma de utilizar las normas del Codex o bien de
modificar sus leyes y reglamentos, de forma que el efectoc Ffuera en
buena parte el mismo. Esto suponia va un hecho positivo yv la aceptacién

de normas del Codex por parte de los paises mas desarrollados se
traduciria;, sin duda alguna, en un significativo aumento de las
posibilidades comerciales internacionales para los productos

alimenticios entre los paises desarrollados y en desarrollo.

69. Se informd asimismo al Comité de que laz ventajas derivadas de la

aceptacién de normas del Codex se debian al aspecto armonizativo de la
labor de la Comisién. Conviniendo en un planteamiento comin para
controlar 1la calidad y aceptacidén del alimento, se suprimian los
obstaculos técnicos al comercio vy se facilitaba el comercio
internacional. La aceptacidén de normas del Codex representaba una
ventaja potencial, pues, cada vez que un pais aceptaba una norma del
Codesx, ello creaba una tendencia hacia 1la armonizacidon vy, por
consiguiente, facilitaba el comercio. Si todos los paises miembros

estuvieran dispuestos a comerciar sobre la base de las normas del
Codex, se lograria el objetivo fundamental de la Comisién formulade en
los principios generales. Las normas del Codex ofrecian una base para
elevar la calidad de los alimentos de produccién local al tiempo que
protegian contra la saturacién del mercado con productos de baja
calidad. La responsabilidad de aplicar las normas a los alimentos que
circulaban en el pais incumbia a 1o0s servicios de control de los
alimentos del pais importador. Fara muchos paises ello significaba que
podian utilizar la experiencia de otros, asi como la propia, en la
formulacién de sus leyes vy reglamentos alimentarios nacionales. La
aceptacién de normas del Codex ofrecia una base comin de conocimiento
y proporcionaba al consumidor la garantia de la inocuidad y la calidad.
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Los beneficios para el exportador dependian principalmente de las
medidas que adoptaba el pais importador para aceptar las normas del
Codex. No obstante, cuando se pudiera asegurar a los importadores que
se habian observado los requisitos basicos de 1la calidad de acuerdo con .
las normas del Codex, ello facilitaria el comercio.

70. Se informé también al Comité de que, en el sector comercial, la
aceptacién de normas del Codex promovia la libre distribucién de los

productos normalizados. En la préactica, sin embargo, el comercio
internacional de los alimentos dependia a menudo del acuerdo existente
entre los comerciantes, asi como del reglamento de importacién del

pais. Si los paises importadores aplicaban las normas del Codex sobre
la calidad de los productos alimenticios o bien aceptaban una norma del
Codex para cualquier producto o empleaban normas del Codex como
criterio para la determinacidén de la calidad de 1los productos
alimenticios importados, todo ello promovia y facilitaba el comercio
internacional.

71. El Comité tomé nota de que era preciso disponer de buenas
infraestructuras, leyes, reglamentos vy procedimientos de inspeccion,
para garantizar la aplicacién de las normas del Codex. En  algunos
paises era preciso que la industria perfeccionara sus métodos de

elaboracidén de los alimentos vy los sistemas de inspeccién de la
ctalidad para garantizar que los productos manufacturados se ajustaran
a las normas del Codex. Deberia estimularse a los gobiernos a que

ayudaran a la industria en casos como esos. Frevia solicitud, la FAO
facilitaba ayuda a los paises en forma de consultores, equipo Yy
capacitacién a este respecto. Los Comités Nacionales del Codex
establecidos por los distintos paises para coordinar las posiciones
nacionales en cuestiones relacionadas con las normas alimentarias no

siempre eran tan eficaces como deberian serlo. Esta situacién se
observaba en muchos paises en desarrollo, por lo que deberian buscarse
medios y maneras para reforzar los Comités Nacionales del Codex. Era

preciso estimular la sensibilizacién para conseguir una participacion
mas eficaz en las actividades del Codex especialmente en lo tocante a
la nmnormalizacidn de alimentos.

72. El Comité tomé nota de que era posible promover las normas del
Codex haciendo participar a los grupos regionales sobre normalizacidn,
por ejemplo la ASEAN en Asia. Los paises de la ASEAN habian formado un
Grupo de Trabajo sobre Froductos Agiricol as, Silvicultura Y
Alimentacién y habian elaborado o estaban elaborando normas para
muchos de 1los productos alimenticios. Las normas regionales podrian,
sin embargo, traducirse en barreras no arancelarias v, por
cansiguiente, seria de desear que los é6rganos regionales trabajaran
sobre la base de las normas del Codex.

7%. El1 Comité expresd su satisfaccién por las novedades positivas qgue
se habian registrado en el 4&ambito del GATT que moverian a todos los
paises miembros del GATT, gue eran también miembros de la Comision del

Codex Alimentarius, a emplear las normas del Codex como base para
armonizar las leyes y reglamentos alimentarios nacionales. El Comité
insté también al Codex, la OMS vy la FAD a que continuaran trabajando

en estrecha relacidén con el GATT para asegurar una buena colaboracion.
El Comité pidid a la Secretaria que preparara un informe detallado
sobre los progresos realizados respecto a la colaboracién GATT-Codex y
los beneficios para el comercio resultantes de todo ello, para
presentarlo en la préxima reunién del CCASIA.

74. El Comité expresé la opinién de que, si bien estaba de acuerdo con



lo que opinaba la Secretaria sobre 1los beneficios derivados de 1la

aceptacién. de las normas del Codex, los gobiernos debian afrontar
problemas para aceptar las normas del Codex. Si se aceptaba
completamente wna determinada norma, habria que aplicarla a la

produccion nacional, lo cual puede que no siempre estuviera al alcance
de las posibilidades de muchos paises de la Regién. La aceptacioén de

una norma del Codex podria crear la necesidad de aumentar 1la
inversion de capitales para modernizar la tecnologia y maquinaria va
existentes, reforma que muchos paises de la Regién no estaban en

condiciones de afrontar. Se expresd también la opinén de que no podrian
derivarse plenos beneficios de la aceptacién a menos que, Yy hasta que
todos los paises importadores aceptaran las normas del Codex.

753. Algunas delegaciones sefalaron gque, debido a algunas disposiciones
para los aditivos alimentarios vy limites mds estrictos para los

contaminantes, no estaban en condiciones de aceptar las normas del
Codex. A este respecto, se informé al Comité de que las normas del
Codex eran normas bdsicas minimas, elaboradas de tal forma que
garantizaran un producto segura y sano, libre de adulteracién, v
etiquetado Y presentado correctamente. La palabra "minimas"
significaban simplemente que el nivel de calidad vy seguridad de un
producto habia sido considerado, por consenso general, idéneo para su

comercializacién nacional e internacional. Se informé asimismo al
Comité de que los criterios de inocuidad de las normas del Codex se
basaban en deliberaciones de comités de eupertos Yy no podian
modificarse para ajustarlos a las necesidades de algunos paises.

76. El Comité convino en que la cuestién de la aceptacién de las
normas del Codex deberia ser examinada por la propuesta Conferencia
sobre Normas Alimentarias, Sustancias Quimicas en los Alimentos Y
Comercio Internacional, que habia de celebrarse en Roma, Italia, en
Marzo de 1991.

77. £l Comité convino también en que habia que preparar un documento
sobre "Fortalecimiento de los Comités Nacionales del Codex de la
Regidn asidtica del Codex" para presentarlo al Comité Coordinador del
Codex para Asia en su octava reunidén.

FORTALECIMIENTO DE LA INFRAESTRUCTURA FARA LOS SISTEMAS NACIDNQLES
DE CONTROL DE LOS ALIMENTOS

Actividades de la FAO

78. Al presentar el tema, la Secretaria se remitit al documento
CX/ASIA 9B/ vy subrayé que la FAD continuaba ayudando a los paises
miembros en la elaboracién y reforzamiento de 1los sistemas nacionales
integrados de inspeccidn alimentaria vy el establecimiento de programas
de vigilancia vy control de la contaminacién de los alimentos a nivel
nacional y regional. Entre los ejemplos de ayuda que se praoporcionaron
figuraba la concesién de equipo, suministros, capacitacion Y
asesoramiento técnico, vy todo ello 'fue examinado dada la importancia
especial que revestia para la Regidén. Se comunicé al Comité que,
ademas de la ayuda que se facilitaba a los paises miembros con cargo a
los Fondos del Frograma Ordinario de la FAO, se habia facilitado
también ayuda financiera a través del FNUD vy el FNUMA asi como de
donantes y de gobiernos nacionales.

79. El Froyecto -Regional FAO/FPNUD para establecer en Asia una red de
capacitacion en inspeccién alimentaria fue objeto de un detallado
examen. El1 Comité observé que el programa daba la maxima prioridad a
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la capacitacién de inspectores = alimentarios, al, intercambio de
informacién entre los paises de Asia y al fomento de 1la Cooperacioén
Técnica entre los Faises en Desarrolleo (CTFD). El proyecto,

patrocinade conjuntamente por la FAD vy el FNUD, se habia prorrogado
recientemente por tres afos. En la actualidad, participaban en la red
cinco centros de capacitacién ubicados en China, la India, Indonesia,
Malasia vy Tailandia. En 1los programas de capacitacién se incluian
técnicas de inspeccién alimentaria en general, la inspeccién de
alimentos poco Acidos envasados, técnicas de inspeccién para la
exportacién y la importacién, administracién de programas de control
de los alimentos, inspeccién de los establecimientos de elaboracién de
alimentos, técnicas de capacitacién y gestioén de los laboratorios de
inspeccidén de los alimentos.

80. Se comunicé ademds al Comité que uno de los importantes resultados
del Frograma Regional era la publicacién y distribucién de un boletin

regional sobre inspeccidén de los alimentos en Azsia, titulado
"NETWORK". Este boletin lo distribuia gratuitamente dos veces al a®o,
el Consejo de Inspeccién de Exportaciones de la India. Se pidio a los

paises de la Regidén que enviaran articulos sobre la inspeccién de los
alimentos para publicarlos tal ver en este boletin. Se informd también
al Comité acerca de la publicacién del manual titulado "Bestion de
programas de inspeccién de los alimentos” que se realizd en el marco de
este proyecto y se distribuyd ampliamente por toda la Region.

e1. Se informé al Comite acerca del Froyecto FAD/Gobierno de
Finlandia sobre la evaluacién a nivel mundial de los problemas
relacionados con la contaminacién de los alimentos en el comercio

internacional, gue se llevé a cabo durante todo el afo de 198%9. Se

habian examinado mas de 3I5 paises, incluidos ocho de la Regidn de Asia
y del Facifico. lLas conclusiones del estudio por paises se examinaron
en la reunidn técnica celebrada a finales de enero de 199@ en EBanghkok,
Tailandia. El informe de esta reunién estaba terminidndose de preparar
y seria distribuido ampliamente. La informacion vy las recomendaciones
de la reunién iban a ser utiliradas en la Conferencia Internacional
Mixta FAD/OMS sobre Normas Alimentarias, Sustancias Quimicas en los
Alimentos y Comercio Internacional que habia de celebrarse en marzo de
1991 en la sede de la FAD, en Roma, Italia.

e=2. Se informé al Comité sobre las actividades de la FAD en los
paises miembros de la Regién para reforzar los programas nacionales de
inspeccién de los alimentos, incluidos el establecimiento v
reforzamiento de programas nacionales de vigilancia de la

contaminacion de los alimentos. Se prestaba ayuda a dieciocho paises de
la Regién, incluidos los paises de la Regién del Cercano Oriente de la
FAO. Ademas, se habian realizado seis proyectos regionales de ayuda.

83=. Se informé también al Comité sobre la propuesta del Froyecto
FAD/PNUMA/FNUMACOM FARA establecer una red regional sobre control de
las micotoxinas. La red tenia por objeto establecer Centros Frincipales

en tres paises de la Regién (Filipinas, la India vy Tailandia) para
impartir capacitacifdn en toma de muestras y andlisis de alimentos para
aflatoxinas vy un centro que se encargard del intercambio de
informacién vy aspectos en materia de capacitacién vy ensefanza. Ge

proporcionaria tambieén en la URSS, por conducto de PNUMACOM,
capacitacién en andlisis de alimentos para micotoxinas distintas de
las aflatoxinas. Se preveia que el proyecto iniciaria sus actividades
en septiembre de 1990.

B84. El1 Comité manifesté su reconocimiento vy continudé ofreciendo su
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fuerte apoyo a la red de capacitacion para los funcionarios encargados
del control de los alimentos y recomendé que el proyecto se prorrogara
y ampliara con el fin de que pudieran capacitarse mas personas. Se
respaldaron también vivamente los aspectos de la CTFD del praovecto. El
Comité en general felicité a 1la FAO por la ejecucién del provecto y
pidid que se informara al FNUD sobre el apoyo otorgado al proyecto
por parte del Comiteé.

85. El Comité respaldd también vivamente el proyecto propuesto
FAO/FNUMA/FNUMACOM para establecer una Red Regional Asidtica para la
inspeccién de micotoxinas, vy recomendéd que se enviara este mensaje al
FNUMA y gue se ejecutara el proyecto lo antes posible.

ACTIVIDADES Y FROYECTOS DE LA OMS A NIVEL NACIONAL Y REGIONAL

86. Se recorddéd al Comité que la Region Asiatica del Codex comprendia
paises que pertenecian a tres Oficinas Regionales de la OMS, a saber:
la Oficina Regional del Mediterraneo Driental de 1la OMS (EMROD)
establecida en Alejandria; la Oficina Regional del Asia Sudoriental de
la OMS (SEARDO) uwbicada en Nueva Delhi; vy 1la Oficina Regional del
Facifico Occidental de la 0OMS (WFRDO) situada en Manila. For
consiguiente, las actividades de la OMS relacionades con la inocuidad
de los alimentos en Asie se presentaron e~ tres informes por separado
que se pusieron a disposicidén del Comité en el documento CX/ASIA S0/5.
La colaboracién de la OMS no s6lo incluia planteamientos para meljorar
la infraestructura macional para la inspeccidn de los alimentos, sino
que insistia también en sus intervenciones en el sector de la ensefanza
con miras & obtener una mejora a largo plazo de practicas en materia
de inocuidad de los alimentos, especialmente en el hogar.

Regidn del Mediterré&neo Oriental

87. Una de las actividades mas importantes en el sector de 1la
inocuidad alimentaria realizadas en la Regién durante los dos afos
pasados habia sido la de convocar en febrero de 1989 una consulta sobre
inocuidad de los alimentos a 1la que asistieron representantes de
Arabia Saudita, Egipto, Jordania, Fakistan, Tanez, Yemen vy Yemen
Democratico. Organizada por el Centro Regional del Mediterraneo
Oriental de la OMS para las Actividades Sanitarias del Medio Ambiente,
en Amman, Jordania, la consulta identificé 19 sectores de problemas
comunes a la Regidén y Fformuld los correspondientes soluciones para
resolver esos problemas. La consulta reconocié  en particular la
importancia de la educacién del consumidor en cuanto a promover la
inocuidad de 1los alimentos v la necesidad de formular planteamientas
para la incorporacidn de los conceptos de inocuidad de los alimentos
en los sistemas de atencién primaria de salud.

88. Fara apoyar 1los programas nacionales, se llevaron a cabo
actividades especificas de colaboracién con Arabia Saudita, Rahrein
Egipto, Marruecos, @atar y Yemen Democratico en varios sectores
referentes a la inocuidad de 1los alimentos. Se mantuvo también
estrecha colaboracién con 1la Liga del Mundo Musulm&n en lo tocante a
los reglamentos islamicos por los que se rigen 1los productos
alimenticios de origen animal.

Regidén del Sudeste Asiatico

B87. Durante el bienio de 1988-89, continud la colaboracién de la 0OMS
con los paises miembros de la Regidn del Sudeste Asiatico con mitras a
promover la elaboracién y aplicacién de programas nacionales de
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inocuidad de los alimentos. Los objetivos regionales requerian gque se
emprendieran programas generales de inocuidad de los alimentos; se
estableciera una vigilancia epidemioldgica de las enfermedades
transmitidas por los alimentos; y se promoviera la participacion
eficaz de la comunidad en programas de inocuidad de los alimentos
medi ante planteamientos de atencién primaria de salud. Los
planteamientos y las actividades que se identificaron para alcanzar
estas metas fueron: (i) el establecimiento de un punto de coordinacién
nacional vy un comité nacional sobre inocuidad de los alimentos con
miras a fomentar una colaboracién intersectorial; (ii) vigilancia de
los contaminantes de 1los alimentos, en especial 1los residuos de
plaguicidas, mediante el potenciamiento de las instalaciones vy
servicios de laboratorio para el andlisis de los alimentos y 1la
vigilancia epidemiolégica; (iii}> aumento de la mano de aobra,
insistiendo en la capacitacion de inspectores alimentarios Yy
manipul adores de alimentos: (iv) adopcidén de normas alimentarias de
conformidad con el Codex Alimentarius: (v) fomento de la legislacién y
reforzamiento de su aplicaciodng (vi) promocidén de la sensibilizacién
del consumidor por el concepto de alimento de calidad vy su
intervencién personal en la prevencién de la adulteracién de los
- alimentos; y (vii) promocién de la educacidén publica vy divulgacién de
informacion sobre inocuidad de los alimentos v las enfermedades
transmitidas por los mismos.

?@. En 1lo referente a 1las actividades nacionales, la OME habia
colaborado, en Bangladesh, en un curso de capacitacidén para inspectores
sanitarios de distrito  y subdistrito especializados en practicas de
inocuidad de los alimentos; y uwun seminario sobre inocuidad de los
alimentos en las comidas preparadas, destinado a oficiales de salud
publica. En la India, la OMS habia colaborado en un estudio sobre
residuos de plaguicidas en los alimentos y en el potenciamiento de las
instalaciones vy servicios de laboratorio para el andlisis de  los
contaminantes de 1los alimentos. En Indonesia, las actividades de
colaboracién de la OMS se habian orientadoc al fomento de una
legislacién alimentaria y 1la elaboracidén de normas para la inspeccién
de los alimentos; la traduccién al indonesic de varias normas del Codes
Alimentarius; capacitacién de inspectores sanitarios de distrito vy
funcionarios administrativos en el sistema de inspeccién de los
alimentos y técnicas de toma de muestras; capacitacién del personal
responsable de la inocuidad de los alimentos en zonas turisticas:; vy la
formulacion de médulos de capacitaciéen , reglamentos para la inocuidad
de 1los alimentos en los restaurantes, vy directrices en materia de
sanidad alimentaria en establecimientos turisticos.

?1. La OMS habia ejecutado un proyecto regional que miraba a colaborar
en la capacitacién de inspectores y administradores en inocuidad de los
alimentos en paises de la Regidén. Las becas que se concedieron en
virtud de ese proyecto regional incluian algunos sectores como la
legislacioén y administracién en materia de inocuidad de los alimentos
y conceptos propios del sector de la inspeccidén de inocuidad de los
alimentos.

Regidén del Facifico Occidental

2. La gastroenteritis figuraba por 1lo general entre las 10
principales enfermedades que mds se sefalaban; y las enfermedades
diarréicas que a menudo estaban relacionadas con agentes transmitidos
por los alimentos eran la causa principal de la mortalidad infantil en
muchos paises de la Regién del Facifico Occidental de la OMS (RFO).
Asi pues, las enfermedades provocadas por alimentos contaminados



17

constituian tal vez el problema sanitario mas generalizado y una causa
importante de la reducida productividad econémica de la Regidén.

?3. Durante los afios de 1988-B9, la colaboracién de la OMS con los
paises miembros de la RFO gse habia centrado en el reforzamiento de
programas -nacionales de inocuidad de los alimentos, proporcionando
consultores, becas, Yy equipo vy suministros con cargo al presupuesto
ordinario de la OMS para 1los paises, por un total de alrededor de
277,000 délares EE.UU. Ademas, el Centro Regional del Facifico
Occidental de 1la OMS para el Fomento de la Flanificacidén Ecolégica vy
Estudios Aplicados (FEFAS) Y otros donantes xternos habian
proporcionado otros recursos considerables destinados principalmente a
los servicios auxiliares de asesoramiento técnico, capacitacién e
informacién en materia de inocuidaed de los alimentos.

24, Aungue la mayoria de los 32 paises o zonas de la Regidén estaban
emprendiendo programas activos de inocuidad de los alimentos, la
ejecucion de sus programas variaba enormemente segun el nivel de su
desarrollo socioecondmico, asi como de sus medios institucionales. For
consiguiente, se habia dade mayor realce a los programas de evaluacidn
destinados a asegurar la inocuidad de los alimentos con el objetivo de
identificar los problemas v obztaculos con que se tropezaba en la
elaboracidén v ejecucidn de lo=z programas de inocuidad de los
alimentos. Es mas, se habia subravado el hecho de que las politicas vy
estrategias en materia de inocuidad de los alimentos y su aplicacidn,
eran complementarias del objetivo de la "Salud para todos en el afno
2000 (HFA/2000)" vy el enfogque de 1a atencidn primaria de salud (FHC)
para alcanzar ese objetivo.

5. S habia colaborado en varios aspectos técnicos, institucionales
Yy Juridicos en materia de inocuidad de los alimentos para Brunei
Darrussalam, China, Estados Federadosz de Micronesia, Fiji, Filipinas,
Islas Salomén, Laos, Malasia, Papua Nueva Guinea, Folinesia Francesa,
Repiblice de Corea, Tonga, Vanuwatu y Vietnam. Se otorgaron ademas
becas de la OME a candidatos procedentes de Brunei Darrussalam, China,
Filipinas, Kiribati, Laos, Macao, Malasia y Repiblica de Corea para
ayvudar a desarrollar recursos humanos en pro de la inocuidad de los
alimentos en estos paises.

6. Fosiblemente, las siguientes actividades emprendidas resultarian
interesantes a nivel regional e interregional. En el 4&mbito del FEFAS
se habia establecido una red de intercambio de informacioén sobre
inocuidad de los alimentos denominada FOSINFONET. Se habia distribuido
regularmente  informacién a Z4 paises y zonaz de la Regidn sobre
posibles riesgos que comportan los alimentos. La FOSINFOMET facilitaba

también servicios de respuesta a la informacidn solicitada, lo cual
se obtenia gracias al acceso directo a casi todas laz principales
bases de datos. Se habia creado ademds una biblioteca de
videocassettes que, a la fecha, comprendia S7 temas relacionados con

la inocuidad de los alimentos para fines de capacitacién y enseranza.

?7. Se publicd un documento regional titulado "Servicios de Inocuidad
de los Alimentos en la Regién del Facifico QOccidental" en el que se
describia la administracidén, la legislacién y los recursos en materia

Ran 2 =

de inocuidad de los alimentos en 25 paises y =zonas de la Regidén. Se
habian publicado adem4s carteles que presentaban 1@ reglas de oro
sobre inocuidad de los alimentos.

8. Se habian iniciado varios estudios aplicados entre los cuales
figuraban: la creacién de un sistema técnico por ordenadores para
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diagnosis e informacion de enfermedades transmitidas por los
alimentos; 1la preparacién de un estuche de campo para ensayos de
contaminantes y adulterantes comunes de los alimentos, que requisieran
métodos rdapidos basados especialmente en 1la biotecnologia; y un
estudio sobre la inocuidad de los mariscos en Fiji.

99. Entre las futuras actividades figuraba un seminario regional sobre
legislacién en materia de inocuidad de los alimentos en el que se
hiciera hincapié en 1la legislacidén para los pequefos paises; el
seminario se celebraria en la sede del PEFAS en Agosto de 1990; un
curso de capacitacién en inocuidad de los alimentos para los pequeros

paises islefos del Pacifico Sur, que se tendria en Suva, Fiji, en
noviembre de 1998; y un manual sobre 1la inspeccidén de alimentos
importados que se publicaria en 1990. La OMS era, ademds, uno de los

organizadores de la FPrimera Conferencia Asiatica sobre Inocuidad de
los Alimentos que habia de celebrarse del 3= al 7 de septiembre de 1990
en Kuala Lumpur.

COOFERACION TECNICA ENTRE FAISES EN DESARROLLO (CTFD)

12@. E1 Comiteé no tuvo ante si documento alguno sobre este tema. El
representante de la FAD informé al Comité sobre 1la evolucidén del
concepto de CTFD dentro del sistema de las Naciones Unidas, sus princi-
pios fundamentales y los planteamientos de caréacter general que se ha-
bian utilizado hasta la fecha para su aplicacién. Se alentaba a los
gobiernos a que utilizaran este enfoque en sus asignaciones nacionales
de la ayuda externa. El representante de 1la OMS ofrecid¢ informacioén
sobre el planteamiento de la CTFD adoptado por su Organizacidén.

i1, Como ejemplo positivo de CTFD dentro de la Regién, se informé al
Comité acerca de los esfuerzos que se estaban realizando en el marco
del Projecto Regional Asidtico FAO/FNUD sobre capacitacion de
funcionarios de inspeccioéon de los alimentos para aplicar efectivamente
el concepto de CTFD.

102. Se informé ademds al Comité acerca del programa de 1la FADO sobre
CTPD en el que se incluia la publicacién y distribucion de un boletin
de CTFD en el que se daba informacidn sobre las actividades de CTFD a
nivel mundial. Se ofreci6d al Comité una copia del boletin N° 5 de CTFD
de la FAD.

103, Como un ejemplo mds de CTFD, se informé al Comité de algunas
actividades que se estaban realizando en 1los paises de la ASEAN. En el
Apéndice Il se ofrece informacién sobre el particular.

124. E1 Comité felicitd a la FAO, 1la OMS, el FNUD, el PNUMA vy los
paises de la ASEAN por los esfuerzos que habian realizado para aplicar
el concepto de CTFD, tomando nota especialmente del provecto FAO/PNUD
sobre capacitacién de funcionarios de inspeccién de los alimentos vy
del proyecto propuesto FAO/FNUMA sobre control de las micotoxinas,
respaldando una vez mds el fomento de la cooperacién a nivel asiatico.

INFORMES DE LOS FAISES MIEMBROS SOEBRE LOS FROGRESOS REALIZADOS FARA
FROMOVER LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS SOBRE LA BASE DE INDICADORES
REGIONALES

195. En sus reuniones anteriores el Comité habia sefalado las grandes
diferencias que se observaban en los informes presentados por los
paises miembros sobre los progresos hechos para promover la inocuidad
de los alimentos. El Comité vio la necesidad de establecer criterios o
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indicadores viables vy uniformes sobre los gque pudieran basarse en el
futuro los informes de progresos. Es mas, estos indicadores podrian
utilizarlos también las autoridades nacionales encargadas de la
inocuidad de los alimentos en su proceso de autoevaluacion para
reajustar prioridades y aprovechar lo mejor posible sus limitados
recursos. Con el +in de ayudar a los paises miembros en sus esfuerzos
por aumentar la eficacia y eficiencia de sus programas de inocuidad
de los alimentos, 1la OMS ha promovido el desarrollo y el uso de
conceptos y técnicas de vigilancia y evaluacién. Tanto en la Sa como
en la 6a reunidén del Comité hubo un debate sobre posibles indicadores
‘para uso regional. A principios de 1989, la OMS publicé un documento
en el que se facilitaban principios rectores para la evaluacidn de los
programas que miran a garantizar. la inocuidad de los alimentos. Fara
facilitar ulteriormente el empleo de indicadores en la evaluacién de
programas de inocuidad de los alimentos, se elaboraron una serie de
"indicadores esenciales" a fin de que los paises miembros y la OMS
pudieran seguir de cerca colectivamente la situacidn de esos programas
y al mismo tiempo evaluar los cambios registrados en dichos programas
con el pasar del tiempo. En una circular CbL 198%9/42-Asia publicada en
octubre de 1989, se envid a los puntos de contacto del Codex de Aszia la
lista de "indicadores esencialez" con el fin de comprobar si los
indicadores propuestos eran efectivamente viables a los fines del
sequimiento y la presentacién de informes. Dado que la Secretaria habia
recibido muy pocas respuestas, no se prepard ningdn documento de

wamen. La Secretaria, sin embargo, . habia recibido posteriormente
indicadores completos de cinco paises miembros - Indonesia, Japén,
Malasia,Repiblica de Corea y Tailandia. Durante la presentacidn de los
informes por paises, algunos de estos informaron de que estaban

waminando todavia la lista de los "indicadores esenciales”.

10@6. La delegacion de Malasia fue la que presentéd las observaciones
mas amplias sobre los indicadores, apoyando en general el empleo de
indicadores en cuanto a Ffacilitar una evaluacién amplia de la
situacidén de la inocuidad de los alimentos. en los paises miembros y
elogiando el esfuerzo de la OMS por promover el establecimiento de
indicadores adecuados. No obstante, la delegacién propuso -algunas
sugerencias especificas para mejorar los "indicadores esenciales. "
Considerd gue el empleo de la tasa de mortalidad infantil como
indicador podria no resultar adecuado, pues era posible que no
reflejara con precisiéon la situacidén de la inocuidad de los alimentos
en un determinado pais. For otro lado, entre los indicadores podrian
incluirse estadisticas sobre la preszencia de enfermedades relacionadas
con la contaminacién gquimica y las toxinas naturales. Es mas, la
declaracién de la posibilidad de que se cerraran mercados de
wportacién hubiese podido crear una injustificada alarma en detrimento
de los intereses comerciales del pais que presentaba el informe. La
delegacidén sugirié que se incluyera, en cambio, informacidén sobre
rechazos de importaciones de alimentos por productos. Refiriéndose a
los recursos del programa para la inocuidad de los alimentos, sefald
que estos deberian considerarse a 1o mds como estimaciones dado que,
siendo la principal incumbencia de 1los organismos ocuparse de sectores

distintos de 1la inocuidad de los alimentos, sucedia a menudo gque no
reservaban en sus presupuestos asignaciones especificas de fondos para
la inocuidad de los alimentos. Con todo, las contribuciones inciertas

de esos organismos, podian llegar a ser sustanciales. For ultimo, la
delegacién recomendé que se incluyeran como indicadores estadisticas
sobre produccién alimentaria, con el Ffin de facilitar una evaluacién
de la magnitud y tipo de posibles problemas que cabria prever de las
distintas industrias.
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1@7. La Secretaria agradecié a la delegacidén - de Malasia sus
observaciones utiles y atentas. Reconociendo la validez de los puntos
planteados, la Secretaria senaldé que el empleo de la tasa de

mortalidad infantil como indicador se habia inspirado en el hecho de
que, segun un reciente estudio, se estimaba entre el 15 v el 70 por
ciento de todas las enfermedades diarréicas de los nifios pequefios se
debian tal vez a agentes patégenos transmitidos por los alimentos. For
consiguiente, en los paises con elevadas tasas de mortalidad infantil,
seria importante vigilar este indicador, aunque se reconncidé gue podia
haber otros factores que contribuyeran a la tasa de mortalidad
infantil en el pais. )

188. Todos los paises miembros, a excepcién de la delegacién del Iralk,
que todavia no habia llegado, presentaron informes sobre la marcha de

la’ ejecucidén de sus programas nacionales de inocuidad de los
alimentos. Se recibieron informes escritos de China, India, Indonesia,
Euwait, Malasia, FRepublica de Corea vy Tailandia. En 1los informes

figuraban los objetivos de sus programas y planteamientos para el
reforzamiento de sus infraestructuras nacionales de control de los
alimentos. A este respecto, hubo algunos paises gque expresaron  su
agradecimiento a la FAD v la OMS por haber ampliado su colaboracién en
estas actividades. El FNUD fue también objeto de un agradecimiento
especial por bhaber dado su apoyo a varios importantes proyectos
relacionados con el fomento de actividades de cantrol de los
alimentos.

189. La delegacion de Malasia informé al Comité de gque, en relacién
con lo wpuesto en la padgina 11 del documento CX/ASIA-90/5, el
envenenamiento masivo de alimentos habia provocado le muerte de los 13
nifos solamente. La muerte del adulto, de que se hablaba en el
documento, era un error. '

INFORME SOEBRE LAS ACTIVIDADES EMFRENDIDAS EN EL MARCO DE LA FAD Y LA
OMS, QUE COMFLEMENTAN LA LAEBOR DE LA COMISION

11@. El Comité tuvo ante si el documente CX/ASIA 90/6. La Secretaria
informé al Comité de que, ademds de apoyvar a la Comisién Mixta FAD/OMS
del Codex Alimentarius, ambas organizaciones habian llevado a cabo
varias actividades que constituian un ulterior apovo, directo o
indirecto, a la labor del Comité.

Informe sobre las actividades conjuntas FAD/DMS

Reunidén Conjunta FAD/OMS sobre Residuos de Flaguicidas (JMFR)

111. Las evaluaciones y recomendaciones de la JMPR constituian en gran
parte la base técnica para la labor del Comité del Condex sobre
Residuos de Flaguicidas y de la Comisién del Codex Alimentarius. La
reunion mas reciente se habia celebradeo en ceptiembre de 1989 en
Ginebra. Se habian asignado dieciseis IDA definitivas y prarrogado por
un afo mas dos IDA temporales. Los informes y las monogreafias habian
sido publicados por. la FAD en su serie Estudios FAQ: Froduccién vy
Froteccién Vegetal.

Frograma Conjunto FAQ/OMS de Vigilancia de la Contaminacién de
Alimentos

112, El Programa Conjunto FAO/FNUMA/OMS de Vigilancia de 1la
Contaminacién de Alimentos habia sido establecido en aplicacién del
Sistema Mundial de Vigiliancia del Medio Ambiente (SIMUVIMA), del



FNUMA, con objeto de coordinar y estimular las actividades de
vigilancia a nivel nacional, regional y mundial, para la pronta
deteccidén y evaluacion de la contaminacién quimica de 1los alimentos.
En el documento CX/ASIA <20B/6& Ffiguraba una descripcidén de las
actividades del Frograma. Se tomé nota de gue en la Regién habia 1T
laboratorios participantes que colaboraban en el FPrograma. Ademas,los
datos recogidos en virtud del Frograma estaban a dispeosicidén de los
6rganos auxiliares de 1la Comisién del Codex Alimentarius para gque
pudieran ser utilizades al fijar los niveles maximos de contaminantes
en las normas para productos. '

1173, Se pusieron de relieve los aspectos de garantias de calidad de
los laboratorios que contenia el Programa. No obstante, se subrayéd qus
los resultados de los estudios de este tipo efectuados hasta la fecha
revelaban la existencia de grandes diferencias entre laboratorios en
lo que se refiere & su capacidad de analisis, por 1lo que la Comisién,
en su 18° periodo de sesiones, habia solicitado que se tomaran medidas
urgentes en el Aambito del Frograma para mejorar la calidad de los

datos que presentan los paises. Como consecuencia, se estaba

facilitando ayuda para mejorar la calidad de los datos recogidos.

Consulta Mixta FAQ/OMS de Expertos sobre dosis recomendadas de
nutrientes para fines de etiguetado de los alimentos

114. Se hizo saber al Comité que la Consulta se habia organizado en
respuesta a la peticidén hecha a 1la Comisdén en su 17° periodo de
sesiones. La Consulta se habia celebrado en Helsinki, Finlandia, en
septiembre de 198B. La Consulta habia examinado las vigentes ingestas

recomendadas de nutrientes, establecidas a nivel npacional e
internacional vy analizado los datos disponibles sobre ingestas
diarias recomendadas (IDR) y dosis diarias recomendadas (DDR), asi

como las DDR de referencia establecidas en las Directrices del Codex
sobre Etiquetado Nutricional. La Consulta habia recomendado que se
utilizara un "valor de referencia de nutrientes” (VRN) en el
etiquetado nutricional para indicar claramente al consumidor que las
referencias servian s6lo como norma de comparacién del contenido de
nutrientes de los alimentos y no representaban las necesidades
individuales de nutrientes. La Consulta establecid luego una lista de
15 nutrientes, con sus tespectivos valores de referencia de
nutrientes. El informe de la Consulta se habia publicado y presentado
al Comité del Codex sobre Nutricién vy Alimentos para Regimenes
Especiales, en su léa reunidn, y también al Comité del Codex sobre
Etiquetado de los Alimentos, en su 20a reunidén.

.

Comité Mixto FAD/OMSE de Expertos en Aditivos Alimentarios

115. Durante los dos dltimos anos, el Comité Mixto FAD/OMS de Expertos
en Aditivos Alimentarios (JECFA) habia celebrado su IZa, F4a vy I5a
reuniones para seguir su labor de evaluar la inocuidad de los aditivos
alimentarios, contaminantes y residuos de medicamentos veterinarios en
los alimentos. En su ZI3a vy 3I5a reuniones, se habian evaluado 17
aditivos alimentarios vy examinado especificaciones para otros I7. Se
evaluaron ademds varios metales vy contaminantes. E1 JECFA habia
dedicado su JF4a reunidén a evaluar sdélo residuos de medicamentos
veterinarios, llegando a evaluar 1@ de tales medicamentos. En esas
fechas se estaba celebrando en Roma la 34a reunién del JECFA dedicada
también al tema de los residuos de medicamentos veterinarios. Ge
informé también de que la FAD iba a reunir las especificaciones del
JECFA en un Gnico compendio en colaboracidén con la Asociacién de

Aditivos Alimentarios vy el Instituto Internacional de Ciencias
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Bioldgicas del Japén.
Irradiacién de los alimentos
116. Durante el periodo al que se referia el presente informe se
habian celebrado dos importantes reuniones sobre irradiacién de los
alimentos. La primerea de ellas habia sido una Conferencia

Internacional Mixta FAQ/OIEA/OMS/CCI-UNCTAD/GATT sobre Aceptacion,
Control vy Comercio de Alimentos Irradiados celebrada en Ginebra en
diciembre de 1988. La Conferencia habia reconocido la aportaciéon tan
importante que suponia la irradiacién de los alimentos para reducir
las enfermedades transmitidas por los alimentos, asi como las pérdidas
después de la cosecha, pero habia recordado también la necesidad de
realizar inspecciones reglamentarias competentes para evitar el empleo
de irradiacién de los alimentos como sucedanens de las buenas
practicas de fabricacidén. En junio de 1989, se habia celebrado en
Ginebra la Consulta Mixta FAD/OIEA/OMS/ICGFI sobre criterios
microbioldégicos aplicables a los alimentos que debian ser irradiados,
a fin de que sirvieran de orientacién a los gobiernos vy la industria
alimentaria para asegurarse de que s6lo los alimentos producidos
conforme a las buenas prdacticas de fabricacidén se utilizaran para su
ulterior elaboracidén, incluida la irradiacidn.

Informe sobre las actividades de la FAO

117. Se informd al Comité acerca de las actividades especificas
relativas a la cooperacién con los gobiernos miembros, descritas en el
documento CX/ASIA 98/% vy realizadas por el Grupe de 1la FAD sobre
Control de los Alimentos y Proteccidén del Consumidor, del Servicio de
Calidad y Normas Alimentarias. :

118. La asistencia para la inspeccién alimentaria en favor de los
centros en desarrollo, incluido el fomento de sistemas nacionales
coherentes de control de calidad de los alimentos segui an
constituyendo temas de prioridad elevada. 8e estaba prestando cada ve:z
mayor atencidén a los programas relacionados con la certificacidén de las
exportaciones e importaciones de productos alimenticios y agricolas vy,
cuando procedia, se recomendaban normas del Codex.

119. La Capacitacién seguia recibiendo elevada prioridad. Ge

habia establecido una red regional de centros de capacitaciéon en la
Regidén de Asia para reforzar diversas actividades de inspeccidén y de
laboratorioc en relacidén con los alimentos. Se destacé el programa
regional de capacitacién sobre reparacién de primer grado del equipo
de laboratorio, cuya celebracidn estaba prevista para junio de 1990 en
la India. Se hizo saber ademds al Comité que la FAO continuvaba
proporcionando series de Normas de Referencia (principalmente sobre
plaguicidas vy micotoxinas) para los laboratorios de control de los
alimentos en la Regién, a Fin de ayudar a mejorar la calidad de los
resultados de los andlisis.

12@. La legislacién alimentaria seguia teniendo intereés
primordial para la FAD vy se habia facilitado ayuda a varios paises,
entre ellos Indonesia y Tailandia, para reforzar sus leyes vy

reglamentos del sector alimentario.

121. Micotoxinas: Se informé al Comiteé acerca del

establecimiento de - una red de centros de capacitacién empleando los
institutos ya existentes en Asia para el control de las micotoxinas.
El proyecto conjunto FAQ/FNUMA/FNUMACOM habia de comenzar en septiembre
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de 1990.

22. Residuos de Flaguicidas: La FADO continuaba ayudando a
varios paises a reforzar sus programas en materia de contaminacidén de
los alimentos, especialmente los programas destinados & vigilar los
residuos de plaguicidas. Estas actividades incluian los estudios sobre
los alimentos para el consumo nacional. Un estudio de ese tipo se iba
a realizar en Filipinas en 199@, en el que se proporcionaria
informacion sobre los niveles de residuos de plaguicidas en los
alimentos de produccién local. A finales de 1990 se iba & celebrar en
Filipinas un curse regional de capacitacién en métodos de andlisis de
los alimentos para residuos de plaguicidas.

23, Radionucleidos: Se informé al Comité sobre las medidas
adoptadas por la FAO a raiz del accidente ocurride en Chernobyl en
marzo de 19B6; una de esas medidas habia sido la convocacién de una
consulta de expertos que habia recomendado "Medidas de orientacién"
para los radionucleidos presentes en los alimentos. Ademas, la FAO
estaba  impartiendo capacitacién en varias reglones con miras a
reforzar las capacidades de andlisis e inspeccién de los Estados
Miembros. Se tenia previsto celebrar una serie de seminarios
rejionales sobre métodos de analizie de alimentos para detectar la
contaminacidén por radionucleidos. Hasta la fecha se habian celebrado
dos de esos seminarios regionales: uno en la India y otro en Kuwait.

124. Contaminantes de alimentos que afectan al comercio
internacional: &Se informé al Comité acerca de uwn estudio sobre
“"Identificacidén de contaminantes de alimentos que afectan al comercio
internacional" realizado por la FAD a nivel mundial con financiacién
del Gobierno de Finlandia. Se habian tenido en cuenta alrededor de 25
paises, ocho de los cuales eran de la Regién. En una reunidn técnica
celebrada en Bangkok, Tailandia, a finales de enero de 1990, se habian
raminado los resultados de este estudio. Se distribuiria ampliamente
el informe de la reunidén y 1la infaormacién vy recomendaciones que se
propusieran se utilizarian en la Conferencia Conjunta FAD/OMS sobre
Normas Alimentarias, Sustancias Quimicas en los Alimentos y Comercio
Internacional, que habia de celebrarse en Roma en marzo de 1991.

25. Venta de alimentos en las calles: La FAO habia continuado
apoyando las actividades relacionadas con la mejora de las condiciones
de venta de alimentos en las calles en los paises de la Regidn.
Hasta la fecha, se habian llevado a cabo estudios en Filipinas, la
India, Indonesia, Malasia, Nepal, Singapur, Sri Lanka v Tailandia.
Ademas, en diciembre de 1988 se habia celebrado en Yogyakarta,
Indonesia, una Consulta de vpertos de la FAO sobre 1la venta de
alimentos en las calles. La Consulta habia recomendado vivamente que
las autoridades nacionales intervinieran 1lo antes posible para

reconocer y ayudar a la industria de alimentos para la venta en las
calles, a fin de poder iniciar a tomar las medidas necesarias para
elevar su condicién y, mediante actividades de capeacitacion vy
perfeccionamiento, poder llegar & obsorber a los vendedores ambulantes
como parte del sistema urbano de suministro de alimentos. Se examiné
la cuestion de los beneficios socioecondmicos de este vasto sector, vy
el Comité recomendé que continuaran tomandose medidas para
ayudar a los paises de 1la Regién a mejorar los productos de esta
industria.

126. Fublicaciones: La FAD se ocupaba activamente de la
publicacion de directrices y manuales sobre los diferentes aspectos del
control de los alimentos, tales comp la inspeccién, toma de muestras vy
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exportacién, vy los aspectos relativos a las actividades de
laboratorio. Se hizo saber al Comité. que se estaba revisando el Manual
de Control de Calidad de los Alimentos N° & - Alimentos para la
Exportacién, que estaria ultimado para finales de 199@. Se habia
publicado, ademas, el Manual N° 14/9 - Técnicas para la Toma de
Muestras de Alimentos, en espafiol, francés e inglés. Estaban en fase
de preparacidén el Manual sobre Analisis de 1los Alimentos para las
Micotoxinas y el "Manual de Garantias de Calidad para Laboratorios de
Control de 1los Alimentos". Se informd al Comité de que en el ambito
del Froyecto Regional Asidtico FAD/FNUD destinado a la capacitacidén de
funcionarios de inspeccién, se  habia editado una publicacién sobre
"Gestién de Frogramas de Control de los Alimentos"” que se habia.
distribuido ampliamente. Dada la demanda elevada de esta publicacion
se estaba preparando una nueva edicidén. Este manual se habia preparado
teniendo en cuenta sobre todo las necesidades de los paises de Asia.

Informe sobre las actividades de la OMS

127. A +in de promover la educacién de los manipul adores de alimentos
y del pablico en general, la OMS habia publicado "Ejemplos de
Materiales de Educacién Sanitaria sobre Inocuidad de los Alimentos",
"Orientaciones de 1la Capacitacién para la Gestién del Servicio
Alimentario”", "Orientaciones a los Maestros de Escuelas Primariag" y
un cartel con las "Reglas de Oro de la OMS para la Preparacion de
Alimentos Inocuos". Ademas, la OMS habia publicade el manual titulado
"Vigilancia Sanitaria y Frocedimientos de Gestién del Fersonal
Encargado de la Manipulacién de los Alimentos" donde se adviertia que
los exémenes de laboratorio y médicos a los que se sometia de
ordinario a los manipuladores de los alimentos tal vez no eran tan
eficaces, en cuanto a promover la inocuidad de los alimentos, como los
programas bdasicos de educacidén en materia de inocuidad de 1los
alimentos.

128. Se estaban ejecutando dos provectos experimentales en
colaboracidén con el Organismo Alemdn de Cooperacién Técnica vy el
Consejo de la Industria para el Besarrollo,para incorporar la
inocuidad de los alimentos en los sistemas de aplicacién de la
atencién primaria de salud, que se centran en los agentes

microbiolégicos patégenos presentes en los alimentos asi como en las
intervenciones especificas, segdn las diversas culturas, para reducir
sSU presencia.

129. En febrero de 1988, la OMS habia convocado un grupo de trabajo
extraoficial sobre la listeriosis transmitida por los alimentos, el
cual habia formulado recomendaciones a las autoridades de salud publica -
y a la industria sobre las maneras de combatir esta enfermedad.

130. Fara ofrecer un examen practico y completo de la funcién que
desempefia la irradiacién de los alimentos en orden a reducir los
riesgos derivados de ellos y reducir también las pérdidas después de
las cosechas, la OMS, en colaboracién con la FAD, habia publicado en
1988 un libro sobre esta cuestioén.

131, Fara promover la evaluacién de programas de inocuidad de los
alimentos, la OMS habia publicado en 1989 principios orientadores para
realizar dichas evaluaciones. Se habia publicado ademas la segunda

.edicién de "Servicios de Inocuidad de los Alimentos en Europa”.

132, Se hizo wtensiva a China, la India, Indonesia, Myanmar,
Repiblica democratica de Corea, vy Tailandia la cooperacién técnica qgue
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miraba a reforzar 1los programas nacionales de vigilancia de 1la
contaminacién de los alimentos.

133, For ultimo en 1989, en colaboracién con el Comité del Codex sobre -
Residuos de Flaguicidas, se habian publicado las "Pautas para
pronosticar las ingestas dietéticas de residuos de plaguicidas".

134, El observador de la OIUC hizo algunas observaciones sobre la
Conferencia internacional sobre aceptacién, control, vy comercio de
alimentos irradiados, y expuso la posicién de la OIUC que era contraria
a que se continuara fomentando vy utilizando la irradiacién de 1los
alimentos, hasta que no se realizara una evaluacién completa de las
repercusiones sanitarias, sociales y econdémicas de esta tecnologia. El
representante de la OIUC estaba convencido de que varios gobiernos

fuera de 1la regidn compartian también esa opindn. El1 Comité
reconacidé que quedaban por resolver algunos problemas. La delegacién
de Indonesia sefald que no existian métodos para determinar si un

alimento habia sido irradiado y cité esto como principal obstaculo a
que se siguiera ampliando el uso de la irradiacién.

FPROGRAMAS DE CERTIFICACION E INSFECCION REGIONAL DE EXFORTACIONES E
IMPORTACIONES DE AL IMENTOS

5. No se proporciond ningdn documento de examen sobre este tema. El
representante de la FAQ, al presentar el tema del pragrama, recordd al
Comité los debates que se habian sostenido sobre esta cuestion en la
dltima reunidn (ba) de este Comité, y la importancia que los gobiernos
de los paises de la FRegién de Asia atribuian a la elaboracién de
programas de control de las exportaciones e importaciones de
alimentos. Se informd también al Comité sobre el creciente
reconocimiento otorgado a las exportaciones de alimentos como fuente
valiosa de divisas y a la necesidad de promover programas de control
de las importaciones de alimentos en la Regidon para impedir la
saturacién del mercado con alimentos de baja calidad que amenazaban la
salud de los consumidores. Se hizo saber ademas al Comité que 1la
India, Indonesia y Tailandia estaban tratando de reforzar, con la
asistencia de la FAO, sus programas de control de las exportaciones de
alimentos. Se proporcionaba asistencia mediante el asesoramiento
tecnico, la capacitacién , la concesidon de equipos Yy suministros, asi
como la redaccidén de proyectos de leyes y reglamentos relacionados con
la certificacién de las exportaciones de alimentos. Ademas, la FAD
habia celebrado a principios de 1988 un Seminario Regional Asiatico
sobre programas de control de las exportaciones e importaciones de laos
alimentos. En la dltima reunidn (6a) se habia recomendado que el tema
de los programas de control de las exportaciones e importaciones de
alimentos se debatiera en la 7a reunién del Comité.

136. Las delegaciones de China, India, Indonesia, Japén, kuwait,
Malasia, Nepal, FRepiublica de Corea y Tailandia informaron al Comité
sobre sus programas nacionales relacionados con el control de las
exportaciones e importaciones de alimentos. En el debate que siguid se
puso de relieve la importancia de estos programas de control y 1la
necesidad de armonizar las leyes y reglamentos incluidos en los
procedimientos de certificacidn. Se informé al Comité de que la
cuestién del control de los alimentos destinados a la importacion o
exportacién iba a ser objeto de un examen detallado en la propuesta
Conferencia Conjunta FAQ/OMS sobre Normas Alimentarias, Sustancias
Quimicas en los Alimentos vy Comercio Internacional, gque hahia de
celebrarse en Roma en marzo de 1991.
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137. E1 Comité ratificd la decisidn de celebrar la Conferencia
Conjunta FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, Sustancias Quimicas en los
Al imentos -y Comercio Internacional, vy pidié qgue el tema de los
programas de control de 1los alimentos destinados a la exportacién o
importacién fuera uno de loz temas. a debatir en la préxima reunién del
Comite.

FROGRAMAS REGIONALES Y NACIONALES SOBRE EL CONTROL DE MICOTOXINAS EN
LOE ALIMENTOS :

138. El Comité +tuvo ante i el documento CX/ASIA 90/7 en el que
figuraba el informe del Seminario Regional de la FAD sobre Micotoxinas
en los Alimentos, gue se habia celebrado en Chiang Mai, el 2 de febrero
de 1990. ’

1Z9. Al presentar el documento, el Sr. R. Bhat, Consultor de la FAQ,
habld de la atencidn cade ver mayor gque se daba internacionalmente a
las micotoxinas presentes en los alimentos, especialmente las
aflatorinas, por sus consecuencias para la salud vy la economia.
Sus repercusiones en 21 comercio internacional se reflejaban en las
severas medidas de inspeccidn que habian tomado muchos paises en el
mundo para limitar ese contaminante en los alimentos. Los problemas de
las aflatoxinas mereciann sspecial atencién para los paises asiaticos,
dado que algunos paises de la Regidn exportaban o importaban la mayor
parte de los productos de alto riesgo debido a las aflatoxinas.
Asistieron al Seminario treinta vy cuatro delegados de ocho paises vy
también representantes de la FAD yv el FNUMA.

14@. En el Seminario se habian examinado las repercusiones
comerciales, asi como las medidas de prevencidn e inspeccidn sobre las
aflatoxinas. Se habian examinado también cuestiones relativas a la

inspeccidén de las aflatoxinaz, el empleo de métodos sencillos para
detectarlas, la preparacién de estuches de campo, programas para
garantizar la calidad de los andlisis vy la necesidad de elaborar

procedimientos de. observancia obligatoria en relaciodn con las
aflatoxinas en los productos de exportacién e importacidén. Se habia
puesto de relieve la necesidad de elaborar métodos concordados
internacional mente para 1la toma de muestras vy andlisis de los

alimentos vy piensos para detectar la contaminacidon por aflatoxinas,
asi como niveles de tolerancia concordados internacionalmente para los
alimentos y piensos.

141. Durante el Seminario, se habia 1llegado a un consenso en cuanto a

la nrecesidad de estudiar, ademas de las aflatoxinas, medidas de
control para los alcaloides de ergotamina y el deoxinivalenol. Se
habia estimado también necesario armonizar los limites méximos

permitidos para las micotoxinas en los alimentos y, a falta de dichos
limites, el establecimiento de limites de tolerancia provisionales. Se
habia puesto también de relieve la necesidad de establecer vy vigilar
los limites de aflatoxinas en 103 piensos e ingredientes para piensos.
Se habia considerado esencial dar prioridad a las actividades sobre la
prevencioéon en materia de micotoxinas, la creacién v potenciamiento de
las capacidades nacionales de inspeccién, toma de muestras, vigilancia
de los niveles de micotoxinas en los alimentons, establecimiento v
reforzamiento de las actividades de red relativas a la capacitacién,
divulgacién de informacidén vy bases de datos.

142, En el seminario se habia recomendadeo que:

i) Era preciso reforzar las infraestructuras de control de



los alimentos a fin de poder realizar eficazmente los
programas de control de las micotoxinas.

ii) Debia examinarse urgentemente la posibilidad de una
red regional para la divulgacién de informacién vy
capacitacién del personal en el &mbito de la Regidn de Asia.

iii? Habia que iniciar, en la medida de lo posible, estudios en
colaboracidn sobre aflatoxinas, dentro de cada laboratorio
y entre ellos, en cada uno de los paises de la Regidén y entre
ellos.

iv) Deberia tenderse a obtener la armoniracién de leyes vy
reglamentos a nivel internacional para el control de las
micotoxinas en los paises de la Regién, en particular en lo
referente a limites de tolerancia en los alimentos, v los
métodos de andlisis y toma de muestras, y deberian
establecerse las necesarias directrices basadas en las
adoptadas por el CCFAC. Deberian fijarse limites de
aflatoxinas en los piensos y los ingredientes para piensos vy
facilitar aclaraciones al respecto.

v) Deberia reforzarse la cooperacién técnica entre los paises de
la Regidn para divulgar métodos sencillos de deteccién y el
empleo de los estuches de campo para ensayos sobre
aflatoxinas.

Vi) Era de desear que se incluyera un elemento de procedimiento
racional de observancia obligatoria para las aflatoxinas
Yy un cddigo de practicas voluntarias para la prevencidén de
aflatoxinas en productos destinados a la exportacién en
paises de la Regidén.

14=, La Secretaria informé también a los delegadozs de que se
encontraba en sus fases finales la propuesta de un provecto sobre una
Red Nacional de Capacitacién para el Control de las Micotoxinas bajo
el patrocinio conjunto FAO/FNUMA/URSS. La Secretaria preveia iniciar
varios programas de capacitacidén, para participantes de paises
asidticos, en metodos de andlisis para aflatoxinas en 1la India,
técnicas de toma de muestras en Tailandia, intercambio de informacién
y actividades de extensidén en Filipinas y capacitacién en andlisis de
micotoxinas distintas de las aflatoxinas en la URSS. Se esperaba que
el proyecto reforzara las capacidades existentes en la Regidn para el
control de las micotoxinas, promoviera la labor de programas de
vigilancia de la contaminacién de los alimentos, elaborara un paquete
de capacitacidén para la toma de muestras y andlisis de micotoxinas Ya
sobre todo, promoviera la CTFD en la Regién. La Secretaria hizo tambieén
referencia a otro programa propuesto por la FAO, que se encontraba en
fase de preparacidn, sobre garantias de calidad respecto de las
aflatoxinas, para asegurar las capacidades de andlisis de los
laboratorios de los paises de 1la Regisdn en materia de andlisis de
aflatoxinas.

144. La delegaciodn de la India expresé la opinién de que la base para
establecer directrices para las aflatoxinas deberia fundarse en datos
toxicolégicos y que la cuestidén deberia remitiese al CCFAC para gue la

xaminara. En lo que concierne a las aflatoxinas de los piensos, el
Comité recomendd que el Codex propusiera sus propias directrices
teniendo presente las directrices vya existentes en los distintos
paises del mundo, en vez de utilizar las de la CEE. Ademds de las
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aflatoxinas, el Comité recomendd que se sugirieran niveles de
tolerancia para el deoxinivalenol y los alcaloides de ergotamina. El
delegado de Singapuwr hizo referencia a la falta de instalaciones %
servicios de ensayos para las aflatoxinas en algunos de los paises
exportadores y subrayéd la necesidad de reforzar las instalaciones Y
servicios de ensayos analiticos. Sugirié también 1la necesidad de
establecer niveles de tolerancia basados en evaluaciones de riesqgos.

145. El Comité convino en remitir la cuestién al Comité del Codesx
sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos. E1 Comité
aprobé por unanimidad 1las recomendaciones in_ toto, vy por
indicacién de la delegacién de la India, apoyada firmemente por las de
Malasia y Nepal, convino en que la cuestiédn de las micotoxinas debia
constituwir uno de los temas de examen de la préxima reunidén del
Comite.

ACTIVIDADES DEL CODEX EN EL CAMFO DE LAS AFLATOXINAS EN ALIMENTOS VY
FIENE0S

146. El Comité tomd nota de que el Codex, a través de su Comité sobre
Aditivos Alimentarios vy Contaminantes de los Alimentos (CCFAC) habia
participado activamente en (i) el establecimiento de niveles de
orientacién para las aflatoxinas en alimentos Y piensos, (ii) 1la
formulacidén de planes de tomas de muestras para aflatoxinas, vy (iii)
la propuesta de una metodologia para determinar la presencia de
aflatoxinas en alimentos y piensos.

Niveles de orientacidn para las aflatoxinas en los alimentos

147, El Comité tomé nota de que el CCFAC habia propuesto niveles de
orientacién de S pg/kg para la aflatoxina El en el mani destinado al
consumo humano y esperaba recibir observaciones de los gobiernos en el
Tramite 3I.. El1 Comité expressés la opinidén de que el nivel de
orientacion para las aflatoxinas en el mani propuesto por el CCFAC
era bajo y que el nivel de orientacidén para las aflatoxinas deberia
expresarse como contenido total de las aflatoxinas (Bl1+R2+G1+G63) Y Nno
s6lo de la aflatoxina EBl. El Comité pusc en duda la base

‘sobre la gue el CCFAC habia propuesto los niveles de orientacién para

las aflatoxinas, por lo que propuso que se llevara a cabo una
evaluacién de riesgos en relacién con las aflatoxinas. '

Niveles de orientacién para las aflatoxinas en los piensos

148, El Comité tomd nota de que a falta de datos alternativos, el
CCFAC habia propuesto los mismos niveles de orientacioén que los
propuestos por la Comunidad Europea para las aflatoxinas en los
piensos y espera recibir observaciones de los gobiernos en g1 Tramite

Flanes de toma de muestras para las aflatoxinas

149. E1 Comité tomd nota de ue el CCFAC habia acordado establecer un
plan de toma de muestras para las aflatoxinas y esperaba recibir
observaciones de los gobiernos. For otro lado, el Comité del Codex
sobre Cereales, Legumbres vy Leguminosas (CCCPL) habia tomado una
postura pragmatica conviniendo en aceptar, a titulo de orientacioén
inmediata, un plan.de toma de muestras practico y sencillo basado en
el ‘principio del promedio del lote mediante un solo compuesto
seleccionado al azar, hasta que se llegara a crear un plan
ectadistico de toma de muestras.
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15@. Se hizo saber al Comité que la armonizacién internacional era un
proceso algo lento y que transcurriria bastante tiempo antes de que se
pudiera finalizar un plan para las aflatousinas que . fuera
internacionalmente aceptable.

Metodologia para la determinacioén de las aflatoxinas en los
alimentos vy los piensos

151. El CCFAC todavia no habia propuesto una metodologia para la
determinacion de la aflatoxina Bl o del contenido total de aflatoxinas
en los alimentos vy los piensos. El Comité tomé nota de que el CCFAC,
por medio de la circular CL 1989/16~-FAC, habia pedido informacién a los
gobiernos sobre métodos de andlisis para las aflatoxinas con datos de
apoyo para la validacién de los métodos de andlisis.

152. La delegacién de 1la India propuseo que, el CCFAC deberia
examinar, a parte de otros, métodos basados en la cromatografia de
capa delgada para la determinacién de las aflatoxinas en los alimentos
y los piensos, que fueran facilmente accesibles para los paises en
desarrollo.

METOROS DE CONTROL FARA LA CONTAMINACION FOR RADIONUCLEIDOS DE LOS
ALIMENTOS QUE CIRCULAN EN EL COMERCIO INTERNACIDONAL

13%Z. El Comité tuvo ante si el documento CX/ASIA 99/9 en el que se
examinaban las actividades emprendidas por 1a Comisién en su 18°
periodo de sesiones celebrado en julio de 1989 que condujo a 1la
aprobacidén de niveles de orientacidn para los radionucleidos presentes
en los alimentos como consecuencia de un escape accidental. Se informé
al Comité de que la mayoria de las leyes alimentarias nacionales
prohibian la venta o el envio de alimentos contaminados con sustancias
venenosas o nocivas. Fara los contaminantes como los radionucleidos v
las micotoxinas para los que no es posible establecer niveles en que
no se produzcan efectos, s@ hacen consideraciones especiales al
establecer niveles de contaminacién de Forma que se reconozca la
imposibilidad de evitar toda contaminacidn involuntaria de los
alimentos por dichas sustancias. Al hacer recomendaciones sobre tales
contaminantes ambientales, la Comisién del Codex Alimentarius habia
tenido presentes los principios de proteccién de los alimentos, los
cuales se basaban en el emplec de factores de inocuidad que aseguraban
a los consumidores amplios mArgenes de inocuidad ma&s alla de los
niveles bdasicos derivados de dateos toxicolédgicos v de salud
conocidos.

154, Se inform¢ al Comité sobre las medidas que la FAD y la OMS
habian tomado para establecer directrices a raizr del accidente
ocurrido en Chernobyl en 1984. Se puso también en conocimiento del
Comité el examen de esta cuestion, por la Comisién, en su 18° periodo
de sesiones (Ginebra, julio de 1989). Varias delegaciones en la
Comisidn no se habian mostrado favorables a adoptar los niveles de
orientacidén propuestos. La Comisién, sin embargo, los habia adoptado
como niveles de orientacién del Codex para su utilizacien en el
comercio internacional, tras la contaminacién accidental de 1los
alimentos por radionucleidos, y habia hecho aobservar que los niveles de
orientacidn se mantendrian en vigor durante un afo después de un
accidente. La Comisién habia acordade también que deberia seguir
estudiandose la cuestién de la aplicacién de factores de dilucidén vy
el tratamiento de los alimentos que se consumian en pequeias
cantidades. También habia recomendado que las organizaciones
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internacionales competentes continuaran trabajando conjuntamente en la
elaboracién de métodos de toma de muestras y de andlisis que se
ajustaran a los requisitos de los édrganos responsables de 1la
inspeccién de los alimentos.

155. Se hizo saber al Comité que seguian estudiadndose 1los niveles de
orientacién para los radionucleidos en los alimentos. Entre los
criterios que normalmente deberian tenerse en consideracidén antes de
realizar ese examen figuraban la reevaluacién de los datos basicos de
inocuidad; el andlisis de los niveles efectivos de contaminacion a los
que estaba expuesta la poblacién; o la constante variacion de las
leyes y reglamentos nacionales que se traducian en potenciales
obstéaculos para el comercio.

156. Algunas delegaciones, entre ellas las de la India, Indonesia,
Fuwait, Malasia, Republica de Corea, Singapur vy Tailandia insistieron
en que los niveles de orientacién establecidos por la Comisidn para su
utilizacidén en =21 comercio internacional en casos de contaminacién

accidental de los alimentos por radionucleidos, eran demasiado
elevados vy gque sus paises no podian aceptarlos. La delegacidén de
Malasia pidio we se aclarase sobre qué niveles se aplicarian un ano

despuss del accidente nuclear.

197. El Comité recomendd undnimemente gque se pusiera en
conocimiento de la Comisién del Codex Alimentarius vy =1 Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los alimentozs el
hecho de que los paises de la Region no podian aceptar los niveles de
orientacién por ser demasiado elevados; que la Comisidén tomara
medidas lo antes posible para reducir los niveles de orientacidn
basandose en procedimientos mds aceptables de evaluacion de riesgos vy
que el CCFAC facilitara informacién sobre la aplicacién de las
directrices un ato después del accidente nuclear.

158. La Secretaria pidiéd al Comité que presentara niveles nacionales
para los radionucleidos a la fecha permitidos, a fin de poder realizar
una evaluacién de riesgos tolerables en el marco de la politica
sanitaria piblica vya existente. Esa informacién, sin embargo, no se
tenia todavia a disposicidn.

ACTIVIDADES EN ASIA SOBRE LA VENTA DE ALIMENTOE EN LAE CALLEE Y
FROFUESTA DE  UN CODIGO DE FRACTICAS FARA LA FREFARACION Y VENTA DE
ESOE ALIMENTOS

159. El Comité tuvo ante si el documento CX/ASIA 2@/10 sobre este
tema, preparado por Indonesia.

16@. Al presentar el documento, la delegacion de Indonesia informo al
Comité de gue la vente de alimentos en las calles seguiria
practicandose y constituiria una fuente importante de adquisicidén de
alimentos econdmicos Yy convenientes, especialmente para la poblacioén
urbana pobre. Los alimentos que se vendian en las calles tenian un
enorme impacto sobre la sociedad, tanto bajo el punto de vista
economico como el social y nutritivo. La delegacidén ofrecio, por
tanto, un eshozo del Proyecto de Cédigo de Fracticas de Higiene para
la Freparacion vy Venta de Alimentos en las Calles, que pudiera
aplicarse en la Regién de Asia.

161. E]l Comité tomd nota de que en el Cédigo se trataba de resolver
diversas cuestiones referentes a la venta de comidas, bocadillas v
bebidas en cuanto alimentos que se vendian en las calles, excluyendo



como tales los alimentos preenvasados, las hortalizas vy frutas
frescas, la carne y el pescado fresco que también se vendian en las
ralles. E1 Cédigo contenia secciones sobre (i) Ambito de aplicacidén
{ii) Definiciones, (iii) Requisitos para insumos e ingredientes, (iv)
Requisitos para el emplazamiento de la zona de preparacion, (v)
Requisitos para la preparacién preliminar, vy (vi) Requisitos para la
preparacion final. El1 Comité tomé nota de que en el Cédigo se
proponian muchas adiciones a un texto andlogo sobre las que el Comite
Coordinador del Codex para América Latina y el Caribe habia pedido a
los gobiernos que formularan sus observaciones en el Tramite Z.

162. Las delegaciones de China, Filipinas, 1la India vy Tailandia
presentaron informes sobre la situacién en que se encontraban sus
paises respecto de la venta de alimentos en las calles subrayando la
necesidad de capacitacidén de los vendedores ambulantes de alimentos,
estudios de extensidén, disposiciones sobre suministro de agua potable vy
cooperacién de parte de las organizaciones internacionales y otros
sectores interesados en la mejora de la inocuidad de la venta de
alimentos en las calles. Algunas delegaciones insistieron en que
deberia considerarse la creacién de un impuesto sobre la licencia de
venta de alimentos en las calles, i bien su aplicacidén pudiera
ocasionar al principio algunos problemas. Los fondos que se obtuvieran
mediante los impuestos sobre las licencias de venta podrian utilizarse
luego para mejorar la venta de alimentos en las calles.

163, El observador de la 0OIUC sedald gue, en el caso de la venta de
alimentos en las calles, deberian xaminarse tanto las cuestiones
inherentes a la inocuidad como las del costo de los alimentos, tratando
de lograr un equilibrio para que los vendedores de alimentos en las
calles pudieran continuar su actividad. El observador insistié en la
necesidad de suministro de agua potable, eliminacidén de los residuos,
capacitacion de los vendedores e introduccion de tecnologia apropiada.

164, Respondiendo a una pregunta de la delegacidén de Malasia sobre la
inclusién, en el provecto de Cédigo, de una disposicién para 21 examen
médico de los vendedores de alimentos en las calles, el representante
de la OMS declard que hacia tiempo gque esa 0Organizacidon venia
ocupandose de los peligros que comportaba para la salud la venta de

alimentos en las calles que, bajo ciertos aspectos. podian
considerarse como una extensién de la preparacidén de los alimentos en
1os hogares. Reconociendo 1la importancia socioecondémica de este

sector, la OMS se comprometid a estudiar soluciones que, al tiempo
que permitieran la continuacién de la venta de alimentos en las
calles, redujeran al minimo los aspectos que pudieran provocar dafos a
la salud.

165. Al examinar la importancia que revestian los examenes médicos
para la inocuidad de los alimentos, la OMS sefalé que dichos examenes
resultaban por lo general ineficaces, pudiendo sélo garantizar el
estado de salud del manipulador de alimentos en el dia del examen. Aun
la mas elemental capacitacidén en materia de inocuidad de los alimentos
resultaria mucho mas eficaz para reducir la contaminacién de los
alimentos por los portadores de enfermedades asintomaticas, pues
mejoraria dia tras dia las practicas de manipulacidén de los alimentos.
Considerada 1la dificultad y el costo enormes de 1llevar a cabo un
programa como ese para los vendedores de alimentos en las calles, el
representante de la OMS declard que no deberia hacerse el examen
" médico de los vendedores ambulantes de alimentos. El representante de
la FAD observé que los paises que participaban en la consulta de la
FAD conocian la recomendacion de la OMS pero que estaban firmemente



convencidos de que esos examenes contribuian & despertar la
sensibilizacidén de los manipuladores de alimentos y los consumidores
frente al problema de las enfermedades transmitidas por los alimentos
Yy que, por esa raz=o6n, los mantenian.

166. El representante de la OMS seraldé también qgue en las
disposiciones sobre la forma de mantener los alimentos cocinados, en el
Froyecto de Cédigo no se mencionabe la posibilidad de mantener los
alimentos calientes como medida preventiva contra la proliferacién de
microorganismos. Sugiri¢é gque, en los paises tropicales, resultaba mas
facil mantener los alimentos calientes que refrigerarlos, por tratarse
de una operacién sencilla vy econédmica. Los estudios provisionales de
HACCF sobre la venta de alimentos en las calles llevados & cabo por la
OMS indicaban que el mantenimiento de alimentos cocinados durante
largos periodos de tiempo & temperatura ambiente constituia uno de los
problemas mas graves de inocuidad alimentaria relacionados con la
venta de alimentos en la calle. La delegacion de Indonesia advirtid
gue en el proyecto de Cédigo se hacia alusidén a este punto pero que se
enmendarian las disposiciones para hacerlas mads explicitas.

167. El Comité reconocidé el gran interés que se tomaba la FAO, en
calidad de organismo principal del sistema de las Naciones Unidas, por
mejorar la situacion de la venta de alimentos en las calles, incluida
la ayuda a los paises miembros. El Comité tomd nota de que los paises
reconocian que la industria de venta de alimentos en las calles tenia
un enorme impacto en el suministro de alimentos urbanos tanto bajo el
punto de vista econdmico como el social y nutricional. El Comité apovyé
la 1labor realizada por 1la FADO en este sector y recomendd que se

continuaran estas actividades. EIl Comité respaldd los estuerzos
realidados por loz gobiernos para apoyar el sector de la venta de
alimentos en las calles y especialmente para reforzar la

infraestructura necesaria con el fin de que resultara una actividad
inocua.

168. Ee informd al Comité de que el Comité de Agricultura de la FAOD,
en su 1@° periodo de sesiones, habia tomado nota de 1la importancia
econdmica, social y nutricional de la venta de alimentoz en las calles
y respaldado los esfuerzos hechos en pro de la capacitacion vy
reforzamiento institucional, poniendo particular atencidén en la venta
de alimentos en las calles en zonas urbanas, con vistas a proteger al
consumidor y mejorar las prdcticas de conservacién de los alimentos.

169. El Comité indicd que la convocacién de otra consulta de expertos
por parte de la FAO y 1la OMS se tomaria en consideracidén sélo en el

futuro y cuando se dispusiera de mas informacidén.

Estado de tramitacidén del Froyecto de Coédigo de Fracticas

17@. El1 Comité convino en remitir al Comité del Codex sobre Higiene
de los Alimentos el Anteproyecto de Cédigo Regional de Fracticas de
Higiene para 1la Freparacidon y Venta de Alimentos en las Calles, para
gue lo examinara v 1o enviara a los gobiernos a fin de que formularan
sus observaciones en el Tramite & del Frocedimiento del Codex. En el
Apéndice III del presente informe figura el Froyecto del Cédigo de
Fracticas.



EXAMEN DE LA NECESIDAD DE UNA NORMA DEL CODEX FARA EL ARROZ
ELABROGRADO

171. El Comité tuvo ante si el documento CX/ASIA %B/11 preparado por
Tailandia. Al presentar este documento, la delegacién de Tailandia

- hizo saber al Comité que la Comisidén, en su 18° periodo de sesiones,

habia aprobado la propuesta de que el Comité del Codex sobre Cereales,
Legumbres y Leguminosas (CCCFL) preparara una norma mundial para el
arroz elaborado e hizo referencia a los problemas de clasificacion del
arroz que el CCCFL deberia resolver al elaborar dicha norma.

172. En opinién de Tailandia, la especificacidon de la IS0 para el
arroz (IS0 73@1) que no contiene disposicién alguna en lo tocante a la
clasificacién satisfacia laszs necesidades del comercio internacional.
lLLos dos principales grupos de .arroz, & saber: el tipo indie (Drxza
sativa L. var. indica) y el tipo japonés (Orysa sativa L. var.
japonica) comprendian varias subespecies que eran muy distintas en
cuantn a la magnitud, forma del grano y calidad de coccién. Clasificar
estas especies en un mismo grupo crearia problemas al comercio
internacional del arroz vy confusion entre los consumidores. Tailandia
era también de la opinién de que en caso de que hubiera que estipular
clausulas de clasificacidn, se crearian con toda probabilidad
problemas en la clasificacién de algunas variedades del tipo iapones
que son largas y anchas. Es mas, el comercio de arroz en el mercado
mundial, desde tiempos atrds hasta la fecha, dejaba siempre que la
clasificacién se negociara entre el comprador y el vendedor. En cuanto
a las disposiciones en materia de higiene vy etiquetado, gue eran
condiciones necesarias de algunos paises, Tailandia opind que, de
hecho, varios paises tenian sus propios reglamentos sobre el tema en
cuestidn, que diferian entre si. Habia incluso paises que tenian
reglamentos mas rigurosos que los del Codex vy comerciaban sobre la
base de sus propios reglamentos en vez de utilizar los del Codex. For
consiguiente, los requisitos en materia de higiene vy etiguetado
deberian depender de los reglamentos del pais importador.

17%2. La delegacién de Tailandia informé al Comité de que el Codex no
deberia elaborar, por el momento, una norma internacional para el
arroz elaborado, pues no sdélo seria una duplicacidén de trabajos sino
gue crearia confusidon en el comercio internacional.

174. La Secretaria sefald que la sugerencia hecha por Tailandia, de
que el Comité del Codex para Asia se encargara de elaborar una norma
mundial para el arroz, no era factible, pues no pertenecia al mandato
de los Comités Coordinadores la elaboracidén de normas mundiales. La
Comisidn podia asignar esta labor & Comités Coordinadores pero sélo en
casos especiales.

175. La delegacién de Singapur informé al Comité de que a la
especificacion de la IS0 para el arroz faltaban algunas disposiciones
que por regla general figuraban en las normas del Codex, y propuso que
se elaborara una norma mundial utilizando como base la especificacion
de la IS0 e incluyendo otras disposiciones como las referentes a la
higiene y los aditivos alimentarios, gue normalmente se adoptaban en
todas las normas del Codex.

176. El Comité expreséd la opinién de gque el Codex no deberia
emprender la elaboracién de una norma mundial para el arroz. Ratifico
los puntos de vista de Tailandia expresados en el documento CX/ASIA
90/11 y pidid a la Secretaria que los remitiera al Comité Ejecutivo de
la Comisién del Codex Alimentarius vy al FPresidente del Comité del
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Codex sobre Cereales, Legumbres y Leguminosas.

ACTIVIDADES RELACIONADAS CON EL CONTROL DE RESIDUDS DE FLAGUICIDAS
EN LLOS ALIMENTOS

177. El Comité tuvo ante si el documento CX/ASIA 90/17 que contenia
un resumen de las actividades conijuntaz FAD/OMS relativas & los
residuos de plaguicidas en los alimentos, gue serian de interés para
la Regién de Asia. El Comité tomé nota de que las actividades del
Comite del Codex sobre Residuos de Flaguicidas (CCFR) y 1la Reunién
Conjunta FAOD/OMS sobre Residuos de Flaguicidas (JMPR) entrafarian
especial interés para la Regidén de Asia, donde las infestaciones de
plagas es general, debido al clima tropical existente, lo que hacia
que fuera imprescindible el uso de los plaguicidas. El1 Comité convino
en gque este tema sobre las actividades de la FAD/OMS relacionadas con
el control de los residuos de plaguicidas en los alimentos tenia mucho
interés para él, por lo que deberia ser uno de los temas fijos del
programa en todas las reuniones del Comité Coordinador para Asia.

178. El Comité foméd nota de que el CCFR staba identificando métodos

sencillos de analisis para residuos de plaguicidas, que podrian
utilizarse en los paises en desarrollo, que todavia no estaban  en
condiciones de eguipar sus  laboratorios destinados a fines

reglamentarios con los necesarios instrumentos complejos. E1 Comité
expresd la opinidn de.gue la sensibilidad del método no podia ser
obieto de arreglos y que cualquier método sencillo identificado por el
CCFR para la determinacidn de residups de plaguicidas deberia ser lo
suficientemente sensible. La delegacién de la India informé al Comité
de que en su pais se disponia de un  estuche para ensayos que podria
utilizarse para wna observacidén rdpida de residuos de plaguicidas en
los alimentos. Se hizo saber al Comité gque era posible obtener la
informacion relativa a este estuche para ensayos escribiendo al
Director del Central Food Technological Research Institute de Mysore,
India.

179. E! Comité tomé nota de que en algunos paises de la regién de
isia  se emplean varios fumigantes como sustancias protectoras de los
cereales, por su buen rendimiento de costo-eficacia. For ejemplo,

Filipinas vy la India utilizaban el bromuro de metilo y la fosfina para
el almacenamiento de cereales. Se hizo saber al Comité gue la JMFR no
habia autorizado =1 uso de ninguno de los fumigantes bajo el punto de
vista toxicolégico v que, por consiguliente, era esencial que los
paises interesados de la Regidn de Asia facilitaran al CCFR v la JMFR
datos de residuos para que pudieran examinarlos con el fin de dar su
autorizacién al uso de fumigantes para el almacenamisnto de los
cereales. El Comité tomd nota de que, al ser la temperatura ambiente
mas elevada en los climas tropicales de paises de la Regidn de Asia,
los residuos de fumigantes podrian ser mucho menores que los que se
hallaban en 1los alimentos que recibian andlogo tratamiento en climas
templados. E1 Comité tomd nota de que el empleo de fumigantes en el
almacenamiento de cereales seria obieto de examen en la proéxima
reunion del CCFR, que habia de celebrarse en La Haya, sobre la base de
un documento que prepararia Israel.

180. El Comité tomd nota de que podria haber ciertos plaguicidas
utilizados en los paises en desarrollo de sia para los gue no se
hubieran establecido limites maximos de residuos. El Comité opind que
habria gque identificar primero esos plaguicidas. Se pidié a la
Secretaria que enviara una circular a los paises de la Regién de Asia
para recoger informacidn.



181. Se notificé al Comité que la Conferencia de la FAO celebrada en
noviembre de 1989 habia aprobade que se incluyera en el Cdédigo
Internacional de Conducta para la Distribucién vy Utilizacién de
Flaguicidas 1la clausula relativa al principio de informacidén vy
consentimiento previos. La inclusidn de esta cléusula garantizaria que
no se exportaran a los paises en desarrollo plaguicidas peligrosos o
prohibidos sin que el pais en cuestién hubiera recibido primero
informacién sobre los peligros que lleva consigo vy las instrucciones
para el uso apropiado de las sustancias quimicas.

ELABORACION DE NORMAS REGIONALES FARA ALIMENTOS TRADICIONALES CON
FOTENCIAL FARA EL COMERCIO - FROFUESTAS DEL COMITE

1BZ. No habia documento alguno para el examen de este tema por el
Comité. La delegacién de Indonesia informé al Comité de gue Asia
aportaba el 90% del comercio internacional de brotes de bambd, por 1o
que propuso que el Codex elaborara una norma internacional para brotes
de bambi.

1873, El Comité tomd nota de que la elaboracién de normas para brotes
de bambil no era cosa facil y que se tropezaria con problemas debido
principalmente a la gran variedad de brotes de bambd gue se consumian
Yy a las muchisimas formas de elaboracidén que podian utilizarse
(envasado, secado, fermentacidn, etc.). El Comité tomé también nota de
que, ademas de Indonesia, Tailandia y China eran 1los principales
productores de este producto en la Regién de Asia y tendrian interés
en que se elabarara una naorma para los brotes de bambid. Japén era el
principal importador y no exporta brotes de bambii. El Comité tomé
también nota de que Tailandia ya tenia una norma nacional para brotes
de bambu.

184. El Comité pidid a la delegacidén de Indonesia que tomara la
iniciativa y con la ayuda de Tailandia y China preparara un documento
para presentarlo en la octava reunién del CCASIA, justificando 1la
necesidad de elaborar una norma internacional para brotes de bambi.

1e5. La delegacidn de la India informé al Comité de que dos de sus
alimentos tradicionales, las conservas en vinagre Yy las salsas
picantes eran productos con potencial de comercio internacional vy
convino en preparar un documento de antecedentes sobre este tema para
presentarlo en la octava reunidén del CCASIA.

DEEIGNACION DE CANDIDATO FARA COORDINADOR

184. La delegacidén de la India, apovada por las delegaciones del Nepal

e Indonesia, propuso que la Dra. Azizan Ghazali (Malasia),
Vicepresidente de la presente reunidn del Comité, fuera designada
candidato para el, nombramiento de Coordimador del Codex para Asia por
la Comisién del Codex Alimentarius en su 19° periodo de sesiones

(Roma, julio de 1991). Esta propuesta fue unanimemente ratificada por
el Comité. La Dra. Azizan Ghazali indicd que aceptaba la candidatura,
siempre que el Gobierno de Malasia diera su aprobacioén.
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OTROS ASUNTOS

Examen de la elaboracién de una norma para la produccién de aletas
de tiburdn secas en los paises asiaticos

'187. La delegacién de Tailandia informé al Comité de que el Comité del
Codex sobre PFescado vy Productos FPesqueros (CCFFF) estaba elaborando
una norma para aletas de tiburédn secas, que se encontraba en el
Tramite 7 del procedimiento del Codex. En =1 &mbito de aplicacion de
la norma se habia previsto aletas de 21 tipos de tiburones. En opinién
de la delegacidén de Tailandia, deberia ampliarse el 4&ambito de
aplicacidén de esta norma para incluir las especies de tiburones que se
pescan en los mares de la Regidn de Asia.

188. El Comité conving con las opiniones de la delegacion de
Tailandia y pidié a la SBecretaria que enviara una circular para
recoger la informacidn necesaria.

189. La delegacién de Tailandia informdé al Comité acerca de la
necesidad de elaborar un cdédigo de practicas para las aletas de tiburon
secas Yy pidid a la Secretaria gue lo presentara a la atencién del
CCFFF y del Comité Ejecutivo de la Comisidn. ’

Evxamen de la Inclusién de Especies de Fescado en el Frovecto de
Norma del Codex para Filetes de Fescado Congelados Rapidamente

198. La delegacién de Tailandia hizo saber al Comité que en el
provecto de Norma para Filetes de Fescado Congelados Rapidamente, que
estaba elaborando el CCFFF, se limitaba el ambito de aplicacién a las
ecpecies de las familia Gadidae, Merlucidae, y Fleuronectiformes.

191. Dadas las diferencias de las condiciones climAticas, algunos
paises de Asia elaboraban los filetes de pescado congelados rapidamente
utilizando pescado de especies diferentes de las que estan
especificadas en la Norma del Codex. Existian, sin embargo, muchas
otras especies de pescado en Asia que podian utilizarse como materia
prima para los filetes de pescado congelados rapidamente que poseian la
misma calidad que la especificada en el Codex. La delegacidén propuso
qgue se incluyeran en el ambito de aplicacidn del Proyecto de MNorma del
Codex otras especies de pescado de las familias Lutjanidae, Latidae,
Flectorhynchidae vy Epinephelidae. El Comité apoyd la opinidn de 1la
delegacidén de Tailandia. '

192, La Secretaria convino en enviar al CCFFFP las opinionez del

Comité asi como informacidn sobre el nombre cientifico, la infarmacian

taxondémica, los recursos existentes y las formas de mercadeo para las
species de pescado cuya inclusidén se proponia.

Examen de la Necesidad de Directrices para el Control de alimentos
de "bajo contenido energético'" o '"reducido contenido energéticc” en los
Faises Asiaticos

1972, La delegacidn de Tailandia informé al Comité de gque los paises
asidticos deberian tener directrices adecuadas para controlar el uso
de los alimentoz de bajo contenideo energético o reducido contenido
energético en relacidén con los aspectos siguientes:

i) asegurar el maximo beneficio y precio adecuado para los
consumidores de alimentos de bajo contenido energético o
reducido contenido energeético;



ii) fomentar la producidén localj;

iii) apoyar la investigacién para evaluar el impacto a breve y
largo plazo que tiene el consumo de alimentos .de bajo
contenido energético o reducido contenido energético en la
salud del consumidor;

con el fin de evitar peligros que pudieran ocurrir.

194. La delegacidn se comprometid a preparar un cédigo de practicas
para el uso de alimentos de "bajo contenido energético" o "reducido
contenido energético”" para presentarlo en la préxima reunion del
CCASIA. La Secretaria informé al Comité de que deberia sefalarse esta
cuestion a la atencidn del Comité Ejecutivo.

samen relacionado con la aplicacidn del etiguetado de los alimentos
en los Faises Asidticos

193. La delegacidén de Tailandia hizo saber al Comité que la mayoria
de los paises de Asia importaban diversos alimentos de paises de
dentro vy fuera de la Regidén de sia. Los alimentos para regimenes
especiales, a saber: los preparados para nifios de pecho, los alimentos
de bajo o reducido contenido energético, etc. se importaban
principalmente de paises desarrollados. Las consumidores de Asia
podian obtener esos alimentos con facilidad directamente de cualquier

mercado. No obstente, la mayoria de los consumidores no conocian
suficientemente los valores nutricionales como para comprender la
naturaleza de dichos = alimentos si no estaban adecuadamente
etiquetados. : '

196. La delegacidn insistid en la necesidad de establecer directrices
apropiadas para el etiquetadn de los alimentos en las que se tuviera
presente lo siguiente:

i) la Norma General del Codex para el Etiguetado de los Alimentos
Freenvasados gue regulaba todos los alimentos preenvasados
que habian de ofrecerse como tales a los consumidores o se
destinaban a los servicios de comidas, y

ii) la Norma General del Codex para el Etiguetado y Declaracién
de Fropiedades de los Alimentos Freenvaeszados para Regimenes
Especiales, que regulaba la forma de presentacién y la
declaracién de propiedades en relacién con la etigusta de
alimentos para regimenes especiales gue habian de ofrecerse
como tales a los consumidores o que se destinaban a los
servicios de comidas.

Ambas normas contenian diversas disposiciones especificas, por eijemplo,
definicién, etiquetado obligatorio, requisitos obligatorios
adicionales vy presentacion de informacion o©obligatoria, que eran
utilisimas para los consumidores.

197. El Comité apoyd 1la opinidn de Tailandia vy pidié a la
Secretaria que la comunicara al Comité del Codex sobre Etiquetado de
los Alimentos. '
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El Problema del EDTA en los mariscos en conserva

198. Tailandia tenia problemas con los paises de la CEE en su comercio
de mariscos en conserva pues 1os reglamentos de la CEE no permitian
utilizar EDTA como aditivo alimentario en los productos de mariscos en
conserva.

199. El Comité tomd nota de gque los problemas con que tropezaba
Tailandia eran de interés para la regién de Asia, de cara al futuro.

200. El representante de la OMS hizo saber &l Comité gue dada la baja
IDA asignada al EDTA, si se permitia su uso en otros alimentos podria
darse lugar a una ingesta superior a la IDA.

2B81. El Comité tomd nota de que el JECFA habia autorizado el uso del
EDTA bajo el punto de vista tovicoldgico, y pidid a la delegacion de
Tailandia que presentara justificaciones tecnolégicas para el uso del
EDTA en los mariscos, y propusiera enmiendas a todas las normas para
2] pescado con miras a incluir este aditivo alimentario. La delegacién
de Tailandia convino en sefalar esta cuestidén a la atencidn del Comité
del Codex sobre Fescado y FProductos FPesgueros en su préxima reunidn.

AR

202. E1 Comité propuso que =] JECFA volviera a evaluar el EDTA.

Aspectos de inocuidad incorporados en los alimentos tradicionales v
su mejoramiento

207, La delegacidén del Nepal informé al Comité de que 1los alimentos
tradicionales constituian uno de los componentes indispensables de la
vida de la mayoria de las personas del mundo en desarrollo. La
tradicién habia ensefado también todo lo que hacia falta hacer para
defenderse contra los peligros de los alimentos. Existian, sin embargo,
tabiis alimentarios vy practicas nocivas que podian corregirse mediante

metodos educativos. Habia wvarios cddigos de préacticas para la
preparacién, manipulacidén y consumo higiénicos gque requerian  una
documentacidn, un examen escrupuloso y su divulgacidn para gque no se
clvidaran. Existia asimismo la tendencia emergente de que la

urbanizacioéon hiciera desaparecer los valores culturales de inocuidad
alimentaria que habian venido estableciéndose desde tiempo inmemorial.
Entre las practicas para la preparacidén de los alimentos, la coccidng
la acidificacién, la fermentacidén vy la salazon representaban algunos
de los ejemplos que podian citarse como practicas de inocuidad. Estas
técnicas habian superado las pruebas del tiempo para la supervivencia
de la raza humana. Este era uno de los sectores prioritarios que no
habian sido objeto de mucha atercidén en los dltimos anos. Se daban
también casos de envenenamiento de alimentos por haber consumido
alimentos tradicionales durante las fiestas vy otras ocasiones en que
se proporcionaban alimentos & gran numero de personas a traveées de los
servicios de alimentos para colectividades.

204. La delegacidn propuso que la FAO y 1la OME iniciaran
" conjuntamente estudios para identificar y conservar estos parametros
tradicionales de inocuidad antes de que desaparecieran en aras de la
urbanizacidén y la modernizacidn.

Estos estudios deberian abarcar las siguientes actividades:

i) Identificacidén de alimentos tradicionales,
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ii} Principios de inocuidad inherentes a estos alimentos,

iii) Estudios sobre riesgos, si los hubiera, relacionados con
ellos, :
iv) Elaboracién de un cédigo de practicas inocuas de preparacién

y elaboracidén,
V) Normalizacién de los alimentos tradicionales,

vi) Preparacién de material publicitario en gque se pusiera de
relieve la importancia basica de los aspectos de inocuidad de
2s0s alimentos, vy

vii) Divulgacidén adecuada de informacidén a través de los distintos
medios de comunicacién de masa.

205. La FAD y la OMS convinieron en examinar la propuesta del Nepal

para evaluar los aspectos de inocuidad inherentes a la elaboracién de.
alimentos tradicionales. En tanto en cuanto los alimentos tradicionales

s& consumieran en la Regidén o subregidén, el CCASIA podia intervenir en

la elaboracién de cédigos de practicas pertinentes.

206. La delegacién del Nepal se encargé de preparar un documento sobre
los aspectozs de inocuidad de los alimentos tradicionales vy su
mejoramiento para presentarlo en la prdéxima reunidn del CCASIA.

Normas alimentarias del FKuwait

207. La delegacién del FKuwait sefald  a la atencién del Comité una
lista de normas alimentarias del Kuwait de las que, a la fecha, se
podia disponer. Fodia obtenerse mas informaciém sobre estas normas
escribiendo al Under Secretary, Ministry of Commerce and Industry,
Etandards and Metrology Department, F.0. Box 2944, Kuwait.

FROGRAMA FARA LA OCTAVA REUNION DEL CCASIA

208. E1 Comité tomd nota de que ademds de los temas generales del
programa (i) Cuestiones de interés, y (ii) Aceptaciones, en su prdéxima
(Ba) reunidn se examinarian los siguientes temas:

i) Informes de la FAD y la OMS sobre actividades nacionales,
regionales y mundiales relativas a la inocuidad v el control
de los alimentos.

1i) Informes de los paises miembros sobre los progresos realizados
en materia de promocién de inocuidad de los alimentos,
incluidos los indicadores apropiados .

iii) Informacién sobre otras actividades de la FAD y la OMS que
complementan la labor de la Comisién del Codex
Alimentarius

iv) Frogramas regionales de certificacién e inspeccidén para la
exportacién e importacién de alimentos

v) FReforzamiento de los Comités Nacionales del Codex en la Regién
de Asia

vi) Frogramas regionales y nacionales sobre control de las
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micotoxinas
vii) Cédigo de practicas para la venta de alimentos en las calles

viii) Actividades relacionadas con el control de los residuos de
plaguicidas en los alimentos

ix) Documentos de base que justifiquen la elaboracidén de (&)
una norma internacional para brotes de bambi, y (b)
conservas en vinagre y salsas picantes.

209. El Comité sefald que, ademds de las cuestiones mencionadas, en
la préxima reunidn se examinaria (i) el Cédigo de practicas para el
control . y la utilizacién de alimentos de bajo y reducido contenido
energético, de cuya preparacidén se encargaria Tailandia, y (ii) los
aspectos de inocuidad de’ los = alimentos tradicionales vy su
mejoramiento, cuya preparacidén correria por cuenta del Nepal.

FECHA Y LUGAR DE LA FROXIMA REUNION

210. Se informd al Comité de que su prévima reunidn s=e celebraria en
Malasia en un periodo aceptable para el Gobierno hospedante durante el
primer semestre de 1992, previa aprobacién de la Comisién del Codex
Alimentarius.

DESFEDIDA

211. El1 Comité, tras conocer que la presente reunién era la ultima en
que el Dr. N. Rao Maturu (FAD) participaba, en calidad de Secretario
del Comité Coordinador del Codex para Asia, expresd su profunda estima
por su aportaciéon a sus labores. Hizo extensivos a é1 vy a su familia
sus mejores deseos de una larga y provechosa jubilacién.

Agradecimiento al Gobierno de Tailandia

212, E1 Comité desedé gque constara en acta y se expresara al Gobierno
de Tailandia su sincero agradecimiento por la generosidad que el
Gobierno habia mostrado al poner a disposicién las instalaciones vy
servicios para hospedar esta reunién. El1 Comité desed también
expresar su agradecimiento por la generosa hospitalidad de gue habian
sido objeto los delegados en el curso de la reunién.

Agradecimiento al Presidente y al Instituto de Normas Industriales
de Tailandia

2173, La delegacidén de Malasia, en nombre del Comité, agradecid al
Fresidente, Prof. Dr. Pakdee Pothisiri, por la competencia con ue
habia dirigido las tareas de la reunidén. La delegacidon brindéd también
un agradecimiento  especial al Instituto de Normas Industriales de
Tailandia y a los miembros de la Secretaria de Tailandia por 1los
excelentes preparativos que habian hecho para la reunidén.
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ALINORM 91/15
AFENDICE I1I

ACTIVIDADES DE LA ASEAN

Resumen de las actividades de investigacién y aplicaciones en el
sactor de los alimentos en los paises de la ASEANX

Froyecto de la ASEAN sobre proteinas (1974-84)

- Se desarrollaron y comercializaron las materias primas de que
se disponia en la Regidn

- BSe mejoraron la tecnologia y practicas higiénicas en relacioén
con los alimentos tradicionales fermentados

Materiales de desecho de los alimentos en la ASEAN (198@-89)

Las tecnologias elaboradas por el proyecto pueden clasificarse
en: '

- Tecnologias para la produccidén de biogas

- Tecnologias de membrana

- Tecnologias para la elaboracién de piensos, y
Otras tecnologias que se elaboraron

- Froduccién de bebidas a base de coco carbonatadas y sin
carbonatar

- Mejoramiento del procedimiento de coccién por sal para el
pescado

- Transformacidén de residuos de la elaboracién del pescado en
salsas de pescado

Costumbres alimentarias en la ASEAN (1987-89)

- Se examind la importancia de las costumbres alimentarias para
mejorar la situacién nutricional de las poblaciones de la
Regidén.

- Se cred en la ASEAN una red de datos sobre alimentos para su
divulgacién y el intercambio de informacién entre los paises
miembros.

Brunei, Filipinas, Indonesia, Malasia, Singapur y Tailandia.
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1.4 — . Investigacidén y aplicaciones en materia de tecnologia
alimentaria en la ASEAN (19872-89%)
Las actividades cooperativas regionales fueron las siguientes:

. - Manipulacién de alimentos elaborados: frutas vy hortalizas,
’ cereales y semillas oleaginosas, y otros productos

- Froduccidén y uso de enzimas microbianos
- Inocuidad y toxicologia de los alimentos
Objetivos del proyecto de investigacién y aplicaciones de
tecnologia alimentaria:
i} Acelerar la transferencia de tecnologia mediante
- produccidn y ensayo comercial de caracter experimental

- organizacidén de un centro de elaboracioén comunitario
- transferencia directa de informacidén pertinente

ii) Continuar intensificando la informacién que se necesita en lo
que concierne a la calidad en la elaboracidén de alimentos en
la ASEAN

IT. Normas Alimentarias de la ASEAN (1986-90)

Al proporcionar subvenciones para la investigacién a las
distintas instituciones nacionales de la ASEAN que se ocupan de
normas alimentarias, desarrollo académico e investigacion,

z=e ayuda a: ‘

1. Inspeccionar las practicas de elaboracidén, observar el nivel
de BFF y proporcionar el asesoramiento y las sugerencias
necesarias, especialmente para las plantas de elaboracidén de
pifas en conserva, camarones congel ados, atun en conserva Yy
aceite de palma.

Estudiar las distintas diferencias que hay entre las normas vy
especificaciones nacionales de los paises de la ASEAN v las
normas vigentes o eventuales del Codex Yy otras importantes
normas nacionales y/o reglamentos para la importacidén de
pifias en conserva, camarones congelados, atun en conserva Y
aceite de palma.

i3l

Ze Elaborar un proyecto auxiliar sobre Normas Alimentarias para
confrontar y evaluar las normas alimentarias de la ASEAN.

4, Continuar desarrollando las capacidades regionales para el
analisis de la calidad Y la inocuidad de los alimentos en la
ASEAN.

III. Anteproyecto para la Investigacién y Aplicécién de la Tecnologia
Alimentaria en la ASEAN (1990-94)

Objetivos

1. Crear industrias alimentarias de pequena y mediana eszcala
en la ASEAN
2. Mejorar la calidad e inocuidad de los alimentos producidos en
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la ASEAN
2. Fomentar la transferencia de tecnologia eficaz
Subproyectos con objetivos especificos

1. Subproyecto I: Desarrollo de productos alimenticios y su
el aboracién

Objetivos

- aumentar el valor afadido de la elaboracidén de los alimentos

- aumentar las capacidades de la industria alimentaria de la
ASEAN para emprender un desarrollo de productos alimenticios

y de su elaboracién con aplicaciones comerciales vy en funcidn
del mercado

conocer la base cientifica para mejorar las técnicas
tradicionales

<. Subproyecto II: Garantias de inocuidad y calidad de los
alimentos '

Objetivos

- elevar la calidad microbioldgica de los productos
alimenticios elaborados

establecer buenos procedimientos de elaboracion para la gama
de productos alimenticios Yy su elaboracidén en la ASEAN

R

. Subproyecto I1I1I: Transferencia de tecnologia

Objetivos

- mejorar la capacitacién y las aptitudes de comunicacioén de
cientificos y tecnélogos y facilitar la transferencia de
informacidén mejorada

mejorar la cooperacidén técnica y de interaccién entre las
instituciones de investigacién y la industria

- establecer colaboracién en las actividades de investigacién vy
desarrollo para aplicar la tecnologia alimentaria de forma
que resulte mutuamente ventajosa

Resultados que se prevén obtener con el proyecto

1. Reduccidén de las pérdidas comerciales Yy mayor penetracion
comercial de los productos exportados

<. Mantener y elevar la rentabilidad de las industrias mediante
productos de elevado valor afadido

S« Aumento de los puestos de empleo

4. Desarrollar las tecnologias previstas; reducir al minimo las
pérdidas debidas a desechos, ineficiencia y peligros para

la salud puablica y lograr utilizar todo el potencial
comercial



57

Mejorar la capacidad de responder a la necesidad de realizar
actividades de investigacién y desarrollo sostenidas vy
continuas

Reforzar las capacidades institucionales y de expertos en
materia de extensién de la tecnologia y desarrollar una mayor
orientacidn comercial en materia de investigacion vy
aplicaciones, asi como establecer vinculos mas esttechos

de interaccidén con la industria.
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ALINORM 91/15
AFENDICE 111

FROYECTO DE CODIGO DE FRACTICAS DE HIGIENE FARA LA FREFARACION
Y VENTA DE ALIMENTOS EN LAS CALLES
(En el Tramite )

SECCION 1. INTRODUCCION Y AMEITO DE AFPL.ICACION

Este cédigo contiene una serie de requisitos Y practicas que
deben observarse en 1a pPreparacion y venta en las calles de alimentos vy
bebidas destinados al consumo directo. A los efectos de este codigo,
guedan excluidops, de los alimentos que se venden en las calles, los
alimentos preenvasados, las hortalizas v frutas frescas v la carne Y
pescado frescos.

Esta norma regularad todas las entidades individuales o juridicas
involucradas en la Preparacidén o venta de alimentos Yy bebidas en las
~calles pidblicas vy se aplicard a 1los lugares donde se preparan, los
puntos donde se venden v los medios de transporte utilizados. Tiene
por objeto asegurar que se ofrezcan a la venta productos alimenticios
¥y bebidas inocuos, idéneos para el consumo, a fin de proteger la salud
de las persconas que utilicen este tipo de servicio alimentario. Los
gobiernos deberan dar el debido reconocimiento a este gector
extraoficial de empresas de venta de alimentos en las calles.

SECCION 2. DEFINICIONES

Alimentos que se venden en las calles - alimentos y bebidas listas
para su consumo, preparados y/o vendidos por vendedores, sobre todo =n
las calles u otros lugares publicos analogos

Entérico - Perteneciente o relativo a los intestinos

Esputo - Escupitajo

Impermeable - Que impide que pase el agua

Vajilla - Todos los recipientes (vasos, bandejas y platos)
utilizados para servir la comida

Agua residual - Agua procedente de los drenajes domésticos e
industriales

Medic ambiente - E1l que rodea a los alimentos
Extraoficial - Clandestino, no oficial o autorizado
Ferecedero - Que se deteriora o descompone facilmente
Agua corriente - Agua que sale del orifo

Gérmenes - Microbios

Flagas - Animales indeseables (insectos, roedores)
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Los alimentos que se venden en las calles podrian agruparse en
general en tres categorias principales: comidas, bocadillos y bebidas.

Los vendedores fijos de alimentos en las calles son los que
desarrollan su actividad en sitios fijos, como delante de las escuel as,
hospitales vy oficinas, vy en puntos de trafico como gasolineras,
estaciones de autobuses y transbordadores, estaciones de ferrocarril Y
cruces de carreteras. El otro tipo de unidades de venta fijas eg el qLte
se encuentra en casi todos los vecindarios, cuyos tenderetes (warung) vy
mesas constituyen los tipos mas comunes de unidades de venta.

Los vendedores ambulantes de alimentos en las calles son los que
transportan sus Propias mercancias con las manos, en la cabeza, a
espaldas, o colgadas en palos apoyados en los hombros, etc. o bien los
que utilizan transporte de ruedas como bicicletas o carretas.

Fuentes de contaminacién: tLog alimentos que quedan Kpuestos o
que se llevan de aqui para alld o se tienen en recipientes que no
pudiendo estar resguardados quedan al descubierto pueden infectarse o
contaminarse facilmente por el polvo, gases de escape, insectos,
microbios (de putrefaccién o patdgenos) y otros.

SECCION =. REQUISITOS FARA INSUMOS E INGREDIENTES

Compra de insumos e _ingredientes

Deberan comprarse sélo alimentos que se vendan en sitiosg limpios
(gue estén colocados en repisas, cestas o cajas pero nunca en contacto
directo con el suelo) pues estos alimentos estaran menos contaminados
que otros.

Debera comprarse sélo carne procedente de los ganchos de las
carnicerias o bien de mataderos autorizados, rechazando productos de
mataderos clandestinos, pues la carne clandestina, no habiendeo sido
inspeccionada, podria proceder de animales enfermos.

Deber an comprarse sdélo alimentos envasados con precinto de
garantia o marca de fabrica Y nunca alimentos sin 2tigqueta de origen no
oficial para que, en caso de que surja una enfermedad a raiz de su
consumo, sea facil localizar al fabricante o al productor vy aclarar
asi la cuestiénsde la responsabilidad y evitar nuevos brotes.

Deberan comprarse sdélo productos que tengan las propiedades
sensorias (color, olor, sabor, etc.) Propias de los alimentos frescos
Y No de los que se han echado a perder, va que ésa es 1la via segura

para obtener alimentos de la mejor calidad.

Los ingredientes que presentan riesgos para la salud deben
comprarse en las tiendas legalmente autorizadas, que puedan dar
garantias de que esos ingredientes sean s5anos y estén garantizados por
tratarse de un nivel de calidad alimentaria (tales como 1loe colores
alimentarios, edulcorantes artificiales Y otros aditivos
alimentarios).

Transporte,/recepcién Yy almacenamiento de insumos e ingredientes

Los productos utilizados en la Preparacién de comidas deberan ser
transportados de tal forma que no se deterioren por el calor o la
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duracién del viaje, o bien por 1la contaminacién debida a sustancias o
pProductos que puedan transportarse junto con los alimentos. El
vehiculo o los medios de transporte deberidn ser los que se usan
exclusivamente para alimentos, puesto que las sustancias contaminantes
pueden mezclarse accidentalmente con 1los alimentoz y provocar su
envenenamiento.

Los insumos y los ingredientes deben recibirse en un lugar limpio
Y protegido. La carne, los despojos comestibles Y el pescado deberan
colocarse en bandejas, vy 1los productos a granel en recipientes
limpios.

Los alimentos no perecederos, que no se deterioran facilmente y
que no se utilizan inmediatamente, deberan tenerse protegidos,
cubiertos vy en recipientes cterrados, para evitar asi el contacto con
Plagas (moscas, cucarachas y roedores) que podrian contaminarlos.

Los alimentos perecederos que no se van a preparar inmediatamente,
Y que se estropean facilmente, deberadn mantenerse refrigerados para
evitar que se deterioren Y €e vuelvan peligroso para comer.

Los recipientes que contengan alimentos deberan tenerse claramente
identificados Yy ‘lejos de los que contengan sustancias téxicas o
venenosas, porgue al identificarlos ctorrectamente pueden evitarse
fatales accidentes. :

SECCION 4. REQUISITOS FARA EL LUGAR O ZONA DE FREFARACION

El lugar de preparacisén deberd& estar suficientemente iluminado,
mantenerse permanentemente limpio Yy lejos de toda fuente de
contaminaci én (basura, aguas residuales, animales) Y estar
completamente separado de los lugares de alojamiento, pues es muy
probable que 1los alimentos queden contaminados durante su preparacidén
v &l peligro resulta mas grave si el alimento debe consumirse crudo
0 sélo ligeramente cocido (salado).

Analogamente, si 1la Preparacién. del alimento ge completa en
puntos de venta situados en las calles piablicas, la zona debers astar
limpia, protegida del sol y el viento, separada Y no accesible al
piblico, por las mismas Fazones que se acaban de exponer.

Instalaciones v servicios sanitarios

Los lugares donde se preparan los alimentos deberan disponer de
abundante suministro de agua potable, asi  como de servicios de
evacuacion de aguas residuales, y también de recipientes para la basura
Y los desechos de 1la preparacién, dado que se trata de las medidas
sanitarias fundamentales, necesarias para garantizar que los
alimentos estén exentos de contaminacién.

51 los alimentos se pPreparan en puntos situados en las ctalles
piblicas deber& también asegurarse que haya agua de buena calidad, vy
haya acceso a servicios de evacuacioén de aguas residuales y basura.

El agua en los puestos de venta deberd tenerse 2N recipientes de
acero inoxidable que tengan una capacidad de al menos 2@ litros y estén
debidamente protegidos. Los cubos de la basura vy los desechaos deberan
estar fabricados con material impermeable, ser faciles de limpiar, vy
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con sacos de plastico dentro para facilitar 1la ménipulacidn de la
basura. ’ .

. Las superficies destinadas a la elaboracién vy preparacién deberan
estar cubiertas con material impermeable, como plastico resistente o
acero inoxidable, y estar limpias y en buenas condiciones.

Las cazuelas, utensilios Y la wvajilla deberdn estar limpios vy en
buenas condiciones. No deberdn utilirzarse materiales no apropiados,
como cobre, plomo u otros materiales toxicos, vya que estos metales
reaccionan facilmente a contacto con los alimentos, especialmente si
el alimento es Acido forma compuestos téxicos. '

El agua que se vaya a utilizar para la preparacidén de bebidas de
consumo humano no cocidas para su venta en las calles debera haberse
hervido primero, antes de utilizarla.

Los vendedores de alimentos en las calles deberan disponer de un
abundante suministro de agua limpia vy potable, con instalaciones vy
servicios adecuados para su manipulacidén vy almacenamiento, a fin de
protegerla del detersivo. '

El suministro de agua deberd estar separado en dos recipientes

bien identificados: uno para el agua potable vy el otro para la no
potable.

Elrhielo que se vaya a utilizar para la preparacién de bebidas de

consumo humano para la venta en las calles deberd estar preparado o,

fabricado con agua potable vy su  fabricacién, manipulaciséen vy
almacenamiento deberan hacerse de tal forma que esté protegido contra
la contaminacién.

SECCION 5. REQUISITOS FARA LA FREFARACION FREL IMINAR

Utensilios de manipulacién

La superficie de madera sobre la gue se cortan los alimentos
deberd fregarse con jabdn o detergente y agua después de cada
operacion, pues de esa forma se evita que el alimento que se manipula
quede contaminado por el alimento eventualmente contaminado que ha
estado en contacto con la superficie poco antes. El cepillo de fregar

limpia los gérmenes y trozos de alimentos que hayan quedado entre las:

grietas de la madera.

Lavar con detergente Y agua todos los utensilios (cuchillos,
recipientes, etc.) antes de utilizarlos y entre una operacidén y otra,
pues asi se reduce el riesgo de que se contaminen los alimentos con
utensilios sucios.

Mantener el carburante Y cualguier otro producto inflamable en
recipientes cerrados y claramente identificados, lejos de los
alimentos y la cocina.

Cuando haya que mezclar ingredientes antes de cocinar o servir los
alimentos, la operacién debera hacerse en recipientes destinados
especialmente a esa finalidad. No utilizar otros recipientes que
puedan haber contenido precedentemente productos téxicos (por ejemplo,
un bote de pintura o gasolina), pues el recipiente podria estar todavia
impregnado de residuos de la sustancia téxica, que podria pasar al
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alimento, vy .también porque el material de que esta hecho no es
apropiado para contener alimentos.

Todos los utensilios deberan ponerse a remojo en agua caliente o
en un detergente ‘apropiado, y fregarse luego con jabén vy enjuagarse con
agua limpia. Los utensilios de madera u otros de tipo tradicional que
sean dificiles de limpiar deberdan ser tratados con vapor o agua
hirviendo durante bastante tiempo para matar los microorganismos
nocivos.

Fradcticas higiédnicas

Lavarse las manos con jab6n Y agua antes de manipular toda clase
de alimentos. Es preciso disponer de un recipiente esclusivamente
destinado al lavado de las manos, pues las manos sucias son la fuente
pPrincipal de contaminacién Y los portadores de 1la mayor parte de
enfermedades transmitidas por los alimentos.

Lavar las verduras Y otras hortalizas con agua abundante,
prestando atencisn especial a las que se comen crudas, pues estas
verduras podrian haber sido regadas con aguas residuales, en cuyo caso
estarian muy contaminadas Y W consumo constituiria grave riesgo para
la salud.

Lavar todos los alimentos, incluso la carne, antes de
prepararlos, para reducir los riesgos de contaminacioén.

El agua usada en la palangana deberd ser agua corriente y potable,
de forma que al pasar por encima del alimento arrastre parte de los
contaminantes.

La ropa de vestir deberd estar protegida. con un delantal, y el
pelo cubierto con un gorro mientras dure la operacidén de manipulacion,
pues de esa forma se evita que la ropa entre en contacte con los
alimentos o que caigan pelos en los platos.

No llevar anillos en los dedos ni pulseras en las mufecas durante
la manipulacién de los alimentos.

Fara reducir ciertos residuos de plaguicidas, las hortaliras deben
lavarse completamente y 51 fuera necesario pelarlas antes de que se
utilicen para la preparacion de alimentos destinados a la venta en las
calles.

Nadie que tenga llagas infectadas o 1la piel agrietada debera
manipular alimentos en ninguna ocasidn, ya que las heridas infectadas
constituyen un foco de germenes que pueden contaminar los alimentos
por contacto.

SECCION 6. REQUISITOS FARA LA FREFARACION FINAL

Coccidn v manipul acién

Cocinar suficientemente los alimentos, sea hirviéndolos o
recociéndolos directamente sobre la 1llama, pues el calor destruye
muchos contaminantes, pPrincipalmente gérmenes Y Quistes pardsitos.

Si el alimento no debe servirse inmediatamente, deberd& tenerse en
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un lugar fresco, bien ventilado o, mejor adn, refrigerado, pero Jjamas
dejarlo al aire libre o expuesto al sol, pues si no se mantiene
refrigerado los gérmenes proliferaran facilmente.

8i hay gue volver a calentar el alimento, debe calentarse sélo la
porcidn gque va a servirse; el alimento no debe wvolver a calentarse mas
de una vez, pues si no ha sido calentado suficientemente y se vuelve a
calentar mads de una vez, se multiplicaran todos los gérmenes que pueda
haber en gl alimento hasta el punto de volverse peligroso.

lLos utensilios para cocinar deberan ser de material adecuado
(madera o acero inoxidable) y los recipientes deberdn ser resistentes
al fuego y utilizados sélo para preparar los alimentos.

Los alimentos que se venden en las calles deberan tener
protecciones o envolturas individuales o bien mantenerse dentro de
recipientes para comidas, bocadillos y bebidas que los protejian contra
cualquier contaminacidn posible.

Las operaciones de envasado deberdan realizarse en condiciones
tales que se impida que pasen contaminantes a los productos.

Fracticas higiénicas

No continuar cocinando con un utensilio que se haya utilizado para
probar el alimento: tomar otro que esté limpio, pues es posible gue se
contamine el alimento con gérmenes que salen de la boca, especialmente
sl @l cocinero estd enfermo.

Evitar el estornudar y toser sobre los alimentos, especialmente
si estdn listos para ser servidos, pues las mindsculas gotas de la tos
y los estornudos contienen gérmenes que podrian contaminar el
alimento.

lLLas ensaladas deberdan prepararse con utensilios y jamas con las
manos, pues éstas constituyen el principal vehiculo de contaminacion.

SECCION 7. REGUISITOS FARA LA COMERCIALIZACION

Cuando se transporta el alimento al lugar de venta, deber &
llevarse dentro de recipientes herméticamente cerrados y protegidos de
tal forma que no entren en contacto con supertficies sucias (como el
maleterc o los asientos del coche), puss =i el vehiculo no esta
preparado para el transporte de productos alimenticios, hay que tomar
todo tipo de precauciones para proteger el alimento. .

El lugar donde se preparan los alimentos debe estar lo mas cerca
posible del lugar donde se venden, a fin de evitar gue se deterioren
durante su transporte a largas distancias.

Deberia evitarse que los vendedores de alimentos en las calles,
tanto los Fijos como los ambulantes, vendan sus alimentos en lugares
donde se hallen expuestos a considerables escapes de vehiculos, como
en las cercanias de una estacidén de autobuses (a causa de su
contaminacién de metales pesados). Los alimentos que se venden en las
calles cerca de lugares como esos deben estar mds rigidamente
regulados que laos que se venden en otros lugares.
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Los alimentos que se venden en las calles o cerca de las escuel as,
tanto en sitios fijos como mediante venta ambul ante, deberan estar
también regulados vy vigilados mas rigurosamente, pues la mayoria de
los nifos son mas vulnerables a los tipos graves de contaminacién.

El tenderete o quiosco gque se requieren como unidad de venta de
alimentos en las calles, tanto fijos como ambulantes, deberan estar
disefiados vy construidos con gusto, utilizando material que pueda
limpiarse facilmente vy proteger los alimentos contra el polva vy todo
otro tipo de contaminacién.

El punto de venta v la zona circundante

Los puntos de venta (quioscos, triciclos, tenderetes méviles,
etc.) deberdn estar construidos con materiales <célidos y resistentes,
limpios y en buenas condiciones, vy mantenerse en sitios limpios cuando
no se utilicen. No deberdan utilizarse para ninguna otra finalidad.

Deberan colocarse en lugares donde no obstaculicen el trafico de
vehiculos ni impidan el paso de los peatones, y en zonas establecidas
por las autoridades.

Deberdn tenerse sciempre limpios y ordenados, incluidas las
superficies de trabajo, mesas, bancos v cajones, armarios, cajas de
vidrio, etc., pues el lugar no sélo debe presentarse agradable sino
también adecuado para la venta de alimentos.

No deberan tenerse en el punto de venta articulos que no sean
necesarios para la manipulacién v comercializacidn de alimentos, como
ropa de vestir, mantas, calzado, etc., pues estos objetos pueden
contaminar los alimentos.

El punto de venta no deberd utilizarse como habitacieén permanente
0 temporal, sino que deberd destinarse exclusivamente a la manipulacion
y comercializacién de alimentos, pues de esza forma se evitaran
ulteriores fuentes de contaminacién de los mismos.

La zona que rodea el punto de venta deberd tenerce limpia v
ordenada pues, de esa forma, ademads de presentarse mas atrayente pars
el consumidor, se evitard gque el ambiente circunstante se ensucie
uWlteriormente v contamine a su ver loz alimentos.

No deberd permitirss la presencia de animales en el punto de venita

0 cerca de ¢él; pues los animeles podrian contaminar el aliments v
transmitir enfermedades.

Froteccidn v servicio de alimentos

Los alimentos vy las bebidas expuestas a la venta deberan estar
protegidos con cajas de vidric y cubiertas de tela metdlica o material
plastico. Seria preferible que los alimentos y las bebidas se

sirvieran en platos, envolturas y vasos para tirar. En caso de que eso
no sea posible, los platos, envolturas vy vasos deberdan estar limpios vy
en buenas condiciones.

Si el punto de venta es un vehiculo mévil, el compartimiento
del conductor deberd estar adecuadamente separado de la zona del
vehiculo reservada a los alimentos. Los alimentos que ueden sin
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vender al final de la jornada no deberian utilizarse tal ver al dia
siguiente.

Los alimentos preparados para llevarlos consigo deberan venderse
envueltos en papel o plastico limpios y sin usar. Esta prohibido usar

papel o plastico impreso, especialmente si entra en contacto directo
con el alimento.

En los puntos de venta estd sélo permitido la preparacién final
de los alimentos, o bien calentarlos y servirlos.

Los utensilios que se emplean para la venta de alimentos deben
estar limpios, cubiertos y protegidos, pues facilmente se contaminan
si se dejan sucios o sin proteger.

Lavar los utensilios con detergente vy agua potable vy corriente,
descartando categéricamente el uso de cubos u otros recipientes que
contengan agua que no se haya tirado inmediatamente despuész de haberla
utilizado, pues si se usa la misma agua dos veces puede contaminarse vy

volver a contaminar a su ver los utensilios que en ella se laven.

Servir los alimentos con utenszilios gque  puedan lavarse
facilmente,. pues de esa Fforma serd mas dificil que queden en los

utensilios residuos de alimentos, 1o cual favoreceria la proliferacian
de gérmenes.

Servir ‘los  alimentos de forma adecuada, conserwvando ‘los
utensilios en el debido lugar, evitando que las manos entren en

contacto con los alimentos o con la superficie que estard en contacto |
con ellos. . .

No +tocar dinero v alimentos al mismo tiempos la persona que
prepara vy sirve los alimentos no deberia tocar el dinero Ve 8nh casc de
que eso no se pueda evitar, deberd lavarse las manos antes de volver a
servir los alimentos, vy deberd tener una palangana de agua aparte, pues
el dinero es un elemento muy contaminante.

Requisitos para el vendedor—-manipul ador

Las personas que manipulan los alimentos (tanto al prepararlos
como al venderlos) deberian estar en buena salud, por lo cual deberan
someterse a exdmenes médicos perisdicos que demuestren el estado de su
salud con certificados renovables cada seis meses o cada afo. Este
reconocimiento consistird en un examen clinico general, un examen del
esputo para . detectar portadores o diseminadores del bacilo de 1la
tuberculosis o la presencia de cortes o llagas infectados, asi como
para detectar si la persona es portadora sana de enfermedades
entéricas, para dar asi mayor seguridad respecto a los alimentos que
S€ van a consumir. Deberd& ser indispencable y obligatorio tener una
cartilla sanitaria para todo el gue vende o manipula alimentos.

Tode vendedor-manipul ador de alimentos deberd llevar ropa adecuada
consistente en un delantal por lo menas, un gorro para los hombres y
un pafiuelo para las mujeres, siempre limpios y en buenas condiciones;
deberian ser preferiblemente blancos o de color claro.

Todo manipulador-vendedor deberia recibir una capacitacidén en
manipulacién higiénica de los alimentos gque comprenda por lo menos los
siguientes aspectos: el concepto de enfermedades transmitidas por los



alimentos; higiene ambiental vy practicas de proteccidén de los
alimentos. Las autoridades deberan prestar atencion prioritaria a la

capacitacién en higiene alimentaria, pues es la que ofrece al
manipul ador-vendedor el conocimiento necesario para ofrecer un
producto destinado al consumo directo en condiciones higiénicas

adecuadas.

El manipulador-vendedor debera observar préacticas higiénicas
elementales: pelo corto, ufas cortas vy limpias, manos limpias, no
toser ni estornudar sobre los alimentos, no manipular los alimentos si
se tienen cortes o infecciones en la piel, no fumar mientras se
preparan o se sirven los alimentos. La razén de todo ello es que la
puesta en practica de costumbrgs higiénicas permite al publico
consumidor poder contar con alimentos preparados y servidos en las
mejores condiciones higiénicas.

Manipulacidén y eliminacién de desechos

El cubo de 1la basura debera mantenerse leios de donde se
manipulan los alimentos y llevar siempre una tapa, pues de esa forma
se evita que se convierta en un foco de atraccién de plagas.

Los desechos sélidos (basuras, etc.) deben estar absolutamente
separados de los residuos liquidos (agua para lavar) pues, a parte de
que sOon  mas faciles de eliminar, se reduce el peligro de

contaminacién.

La eliminacién de los desechos separados se harda de la +orma
siguiente:

- los residuos de la limpieza se echan en un recipiente
destinado para esta finalidad, que luego se encargara de
recoger el servicio piblico de recoleccioén de basuras;

los residuos de alimentos pueden conservarse para alimentar
a los animales;

- los residuos liquidos se echaran en el desagile mas cercano.

De esa forma se evitarad que los residuos sdélidos obstruyan los
drenajes que se convertirian en foco de contaminacién v proliferacién
de plagas.
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